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temps  ,  l'âge  &  le  tempérament  où  ils  conviennent. 

Âvtc  des  Remarques  à  la  fuite  de  chaque  Chapitre ,  où  Von 
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MONSIEUR 

BOUDIN, 

CONSEILLER.  D'E'TAT, 
•  Premier  Médecin  de  M  o  n  s  e  i- 
g  n  e  u  r  ,  Do&eur  -  Regenc  , 
&  ancien  Doyen  de  la  Faculté 
de  Médecine  de  Paris. 


ONS  IEUR, 


J'ofe  enfin  ni  applaudir  des  prèfen- 
timens  que  feus  de  votre  élévation ,  dès 
que  feus  t  honneur  de  vous  connoïtre  $ 
les  fentimens  que  le  premier ,  dr  le  plus 
éclaire  des  Médecins  a  toujours  eu  pour 
vous  y  témoignages  afiurez^de  [on  di- 
fcernement  &  de  votre  mérite  ,  m'en 
étoient  £  heureux  prèfages  J  mais  ces 
qualité^  du  cœur  &  de  Fefprit  ,  fi 
propres  à  vous  gagner  tefiime  &  M 
confiance  de  tout  le  monde  ,  jointes 


EP  ISTRE. 

à  une  profonde  érudition  r  &  à  une 
expérience  confommce  ,  m  en  et  oient 
de  fu  rs  garants.  Ce  furent  ces  qualité^ 
Monsieur  r  fi  neceffaires  à  un  ' 
grand  Médecin ,  qui  portèrent  le  Roi  à 
vous  affurer  la  place  que  vous  rempli  fi 
Jèz, ,  &  qui  déterminèrent  Sa  Majefié 
a  vous  en  avancer  les  honneurs ,  quoi* 
qtiun  autre  en  fut  encore  en  poffejjîon. 
Vous  ne  voulûtes  pas  me  permettre^ 
Monsieur,^  vous  parler  des 
avantages  de  cette  glorieufe  defignationy 
quand  f  eus  F  honneur  de  vous  offrir  mon 
Livre  pour  la  première  fols  >  mais  au* 
pur£hui  ,  que  ifbus  en  êtes  en  pleine 
jouiffance ,  &  que  vous  ne  7es partage^ 
plus  avecperfonnefje  crois  pouvoir  vous 
en  marquer  toute  ma  joye  ^fans  interef- 
fir  votre  modefiie ,  &  fen  [ai fi  s  avec 
ardeur  lyocca(îon ,  en  vous  offrant  la  fé- 
conde Edition  de  mon  Livre  ;  jefpere  , 
Monsieur.,  que  vous  recevrez^ 
avec  votre  bonté  ordinaire  y  ces  nouvelles 
marques  de  Rattachement  inviolable  3 
&  du  refpeit  fincere  aveç  lequel  )e 
fuis,  MONSIEV  R, 


Votre  très- humble,  Se 
crcs.ûbéiflant  ferviteur 

lé  E  M  1  &  Y| 


PRE'  FA  C  E, 

LE  corps  humain  doit  être  confîderé 
comme  un  alfemblage  merveilleux  de 
plufieurs  fortes  de  parties,  qui  par  le  fe- 
cours  mutuel  qu'elles  fe  prêtent  lés  unes 
aux  autres ,  concourent  toutes  enfemble  à 
entretenir  les  fonctions  &  la  vie  de  cette 
admirable  machine.  Chacune  de  ces  par- 
ties étant  dans  un  mouvement  confidera- 
ble  ,  fouflfre  une  dilïîpation  continuelle 
de  fa  propre  fubftanceJ).&  elle  a  par  confè- 
quent  unbtfbin  indifpenfable  d'aliments 
qui  Pentretiennent  ,  ou  qui  la  fortifient. 
Cependant  fi  les  aliments  contribuent  fi 
neceffairement  à  laconfervation  de  notre 
fanté&de  notre  vie,  ils  produifent  au(ïi 
la  plupart  des  maladies  auxquelles  nous 
fommes  fujets ,  &  caufent  fouvent  une 
mort  précipitée  par  le  mauvais  ufage 
qu'on  en  fait. 

On  voit  donc  que  le  fondement  d'une 
bonne  fanté  &  d'une  longue  vie  >  confifte 
principalement  à  fçavoir  approprier  à 
chaque  tempérament ,  les  aliments  qui 
lui  conviennent  davantage  ;  ôc  qu'ainfi 

une  des  connoiflances  qui  nous  doit  tou- 

*  •  • . 
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cher  le  plus  vivement ,  eft  celle  des  qualï- 
tez  des  aliments. 

Plufieurs  Auteurs  ont  parlé  fur  cette 
matière,  mais  les  uns  en  ont  fait  de  fi  longs 
Traitez , qu'il  n'y  a  point  de Le&eur  qui 
fcefe  rebute  en  envifageant  feulement  la 
longueur  de  TOuvr  âge  ;  d'autres  l'ont  fait 
dune  manière  fi  fterile  &  fi  abrégée,  qu'à 
peine  y  trouve-t-  on  le  quart  des  enofes  qui 
y  devroient  être.  D'ailleurs  comme  la 
plupart  de  ces  Auteuts  ont  écrit  dans  un 
temps  où  Ton  fe  contentoit  de  certains  ter- 
mes ufuez  chez  les  Peripateticiens ,  pour 
expliquer  les  phénomènes  de  la  nature  j 
leurs  Livres  ne  paroiflènt  plus  auffi  bons 
dans  ce  temps  -  ci,  ou  l'on  demande  des 
jraifons ,  plutôt  que  des  termes. 

Voilà  ce  qui  m'a  déterminé  à  travail- 
ler fur  un  fn  jet  fi  important.  Jeneprétens 
pas  avoir  parfaitement  rempli  mon  deffehi; 
mais  j'afpire  à  la  louange  d'avoir  mieux 
fait  que  ceux  qui  m'ont  précédé. 

J'aifuivi  un  même  ordre  dans  tous  les 
Chapitres  de  ce  Traité.  Je  parle  d'abord 
des  efpeces  &  du  choix  de  l'aliment  dont  il 
s'agit ,  enfui  te  - des  ftons  &  des  mauvais  ef- 
fets qu'il  produit  ordinairement  -,  des  prin- 
cipes chymiques  qu'il  contient ,  &  de  ceux 
en  quoi  il  abonde  ;  &  enfin  du  tems  ,  de 
l'âge  &  du  tempérament  où  il  convient  le 
plus.  Pifanelle  dans  fon  Traité  des  Ali- 
ments ,  a  tenu  à  peu  prés  le  même  ordre, 
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mais  nous  nous  reffemblons  bien  peu  dans 
la  manière  donc  nous  expliquons  l'un 
Se  l'autre  la  nature  &  les  proprietez  des 
Aliments. 

A  la  fuite  de  chaque  Chapitre ,  on  trou- 
«  vera  des  Remarques  qui  font  la  principale 
&la  plus  grande  partie  de  mon  Ouvrage, 
J'y  explique  par  des  raifonnemens  chymi- 
ques  &  méchaniques  5  les  qualitez  &  les 
vertus  que  j'ai  attribuées  à  chaque  Ali- 
ment. A  la  fin  des  Remarques ,  je  donne 
1  ctimologie  du  nom  de  la  plûpart  des  Ali- 
ments ;  if  y  en  a  plufieurs  qui  paroilfent 
tres-raifonnables  >  d'autres  qui  ne  font 
peut-être  pas  tout-à  fait  fi  vraifembla- 
oles  :  mais  comme  je  ne  les  y  ai  ramafTées 
que  pour  faire  quelque  plaifir  au  Ledteur , 
&  pour  l'informer  de  ce  qui  a  été  écrit  par 
plufieurs  Auteurs  qui  fe  font  appliquez  à 
ce  genre  d'érudition ,  je  ne  m'en  rends  ea 
aucune  façon  le  garant. 

Je  dirai  ici  deux  mots  fur  une  certaine 
uniformité  qui  règne  dans  les  Chapitres 
de  ce  Livre,  à  caufede  Tordre  que  je  "me 
fuis  preferit ,  &  qui  m'oblige  quelquefois 
à  tomber  dans  des  répétitions  qui  pou* 
roient  paroîcrc  vitieufes  à  ceux  qui  n'en- 
treroienc  pas  dans  l'idée  que  je  me  fuis  pro  - 
pofee.  Mais  j'efpere  que  Ton  me  palfera  ces 
répétitions,  quand  on  confiderera  que  cha- 
que Chapitre  de  ce  Livre  eft  un  morceau 
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îliftingué,  &  feparé  de  tous  les  autres,*, 
auxquels  il  n'a  aucun  raport  ;  au  lieu  que 
dans  laplâpartdes  autres  Livres,  un  Cha- 
pitre a  fouvent  une  Iiaifon  elTentielle  ,  & 
neceflaire  avec  un  autre ,  &  fuppofe  même 
des  choies  qui  y  ont  été  dites  ;  de  forte  que 
pour  bien  entendre  un  Chapitre  de  ces  for- 
tes de  Livres,  il  faut  neceflairement  avoir 
recours  à  d'autre^qui  le  précèdent.  Mais 
j'ai  prefque  toujours  fait  enforte  que  dans 
ce  Livre-ci  on  pût  lire  un  Chapitre,  fans 
avoir  befoind'en  lire  un  autre  ;  &  je  l'ai 
fait  de  cette  manière  pour  la  commodité 
de  ceux ,  qui  n'ayant  pas  le  temps  de  lire 
tout  un  Livre  d'Aliments,  veulent  feule- 
ment dans  Poccafion,  connoître  la  nature 
de  les  qualitez  de  certains  Aliments  qui  les 
intereflènt  v  &  fi  j'eufTe  voulu  éviter  les  ré- 
pétitions dont  on  vient  de  par  1er,  pour  rei*. 
dre  la  le&ure  de  tout  le  Livre  plus  agréa- 
ble ,  &  en  faveur  de  ceux  qui  voudroient 
le  lire  de  fuite ,  j'aurois  été  obligé  de  ren- 
voyer continuellement  le  Ledbur  d'un 
Chapitre  à  un  autre  ,  ce  qui  auroit  été  fort 
incommode,  &  ennuyeux  pour  ceux  qui 
n'en  veulent  qu'à  un  Chapitre  particulier. 
Je  fouhaite  donc  qu'on  regarde  ce  Livre 
comme  une  efpece  de  Di&ionaire  d'Ali- 
ments ;  &  l'on  fçait  aflèz  que  les  Articles 
de  ces  fortes  d'Ouvrages ,  ne  dépendent 
point  les  uns  dçs  autres,  &  que  Ton  peut 
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fouvent  répéter  certaines  chofes  dans  plu- 
(leurs  de  ces  Articles,  fans  que  ces  répéti- 
tions doivent  pafler  pour  vitieu  Tes. 

Il  m'eft  quelquefois  arrive  dans  la  fuite 
de  ce  Livre  de  rapporter  des  chofes  a(Tez  fa- 
milières, mais  obtre  que  la  matière  que 
je  traitois  le  demandoit ,  il  fe  trouve  tou- 
jours des  gens  qui  ignorent  les  chofes  les 
plus  communes  ,&  les  plus  connues  j  c'eft 
pour  ces  gens  là  que  j  ai  écrit  en  cette  oc- 
cafîon.  Après  tout,  s'il  y  a  matière  où  le 
récit  de  chofes  communes  &  familières  foit 
fupportable ,  c'eft  celle  des  Aliments. 

J'ai  divifé  moftOuvrage  en  trois  parties. 
Dans  la  première,  je  parle  des  Aliments 
tirez  des  plantes  ou  végétaux  :  Dans  la  fé- 
conde, de  ceux  qui  nous  font  fournis  par 
les  animaux  5  &  la  troifîéme ,  eft  un  Traité 
desBoifTons.  Comme  il  n'y  a  gueres  cPau- 
tre  minerai  que  le  fel  commun ,  qui  foit  en 
ufage  parmi  les  Aliments ,  je  n'en  ai  point 
fait  une clafle  particulière,  &  je  le  mets  à 
la  fin  des  végétaux. 

J'ai  fait  au  commencement  de  mon  Ou- 
vrage,  uneefpece  de  difeours  préliminaire, 
dans  lequel  je  donne  une  idée  générale  des 
Aliments  •  d'abord  je  dis  quelque  chofe  de 
l'air  ,  je  marque  qu'on  le  doit  regarder 
comme  un  véritable  aliment ,  &;  je  parle 
des  grands  avantages  qu'il  produit  chez 
nous.  Je  paffe  enfuite  aux  Aliments  folides 
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&  liquides,  &  j'explique  plufieurs  chofes 
dont  la  connoillance  peut  être  utile ,  non 
feulement  pour  la  confervation  de  la  fan- 
té  ,  mais  encore  pour  une  intelligence  plus 
parfaite  de  plufieurs  autres  choks  qui  font 
dans  la  fuite  du  Livre*  • 

Je  me  fuis  particulièrement  attaché  à 
parler  des  Aliments  qui  font  en  ufage  par- 
mi nous  *,  cependant  je  me  fuis  quelque- 
fois arrêté  par  occafion  à  de  certains  Ali- 
ments ,  &  même  à  de  certaines  drogues, 
qui  font  communément  employées  dans 
des  païs  fort  éloignez  -,  j'ai  crû  que  ce  que 
l'en  dis  feroit  quelque  plaifir au  Lcéteur. 


A  P  P  RO  BA  TIO  N. 

J'Ai  lu  par  ordre  de  MonfeigneurleChan* 
celier  ,  le  Livre  intitulé ,  Traité  des  Ali* 
ments  ,  &c.  par  M.  Le  m  br  y  le  fils, 
Dofteur  en  Médecine  de  la  Faculté  de  Pa* 
ris  ,  de  l'Académie  Royale  des  Sciences. 
Les  corre&ions  nouvelles  ,  &  quelques 
additions  que  l'Auteur  a  fait  à  cet  Ouvra- 
ge ,  le  rendent  digne  d  être  reimprimé.  Fait 
a  Paris,  ce  6  Juillet  1 705. 

BU  R  L  ET, 
Dott.  regent  en  la  Fac.  de  Med. 
de  Paris  ,de  TAccad.  royale  des  Se. 


APPROBATION. 


De  Jtfejjieurs  les  Doyen  &  DoEleurS 
Régents  de  la  Faculté  de  Médecine 
en  tV  niverfitè  de  Paris. 

JE  fouflïgné  Do&eur  Regcnt  ,  &  Doyen 
en  charge  de  la  Faculté  de  Médecine  en 
rCJniverfité  de  Paris  ;  certifie  avoir  lû  un 
Livre  qui  a  pour  titre  ,  Trtité  des  Ali- 
ments 3  oh  Von  trouve  par  ordre ,  (frc.  com- 
pofé par  Mr  Lemiry,  Do&eur  Regent 
de  ladite  Faculté ,  de  l'Académie  Royale 
des  Sciences  *  auquel  je  n'ay  rien  remarque 
qui  ne  foit  fort  utile  pour  la  confervation 
de  la  fanté ,  par  raport  à  l'ufage  des  Ali- 
ments ,  dont  l'Auteur  explique  les  bons  & 
les  mauvais  effets ,  fuivant  les  principes  qui 
font  aujourd'hui  les  mieux  receus  :  Et  fui- 
vant le  jugement  de  Meflîeurs  le  Moine, 
le  Rat, de  Beleftre,  de  la  Carliere  ,  Ver- 
nage,  &  le  Clerc  ,  Do&eurs  Régents  en 
ladite  Faculté,  par  moi  ci-devant  nommez 
pour  prendre  leâure  dudit  Livre ,  fous  le 
bon  plaifir  de  la  Compagnie  ,  je  confens 
qu'il  foit  imprimé.  Fait  à  Paris  le  aijan* 
vier  1701. 

De  F  a  k  c  y  ,  Doyen. 


EXTRAIT    DU  REGISTRE 
de  l'Académie  Royale  des  Sciences. 

Du  is  Juillet  lyof. 

MEfiïeurs  du  Hamel,  Homberg  &  Mo» 
rin  ,  qui  avoienc  été  nommez  par 
la  Compagnie  pour  examiner  le  Traité  des 
jiliments  de  Mr  Lemery  le  fils,  &  qui  en 
ont  vu  une  féconde  Edition  qu'il  veut  don- 
ner $  ayant  dit  qu'ils  Pont  troûvée  auflî 
bien  que  la  première,  écrite  avec  beau- 
coup d'ordre,  &  de  netteté  ;  établie  fur  les 
meilleurs  Principes  de  la  Phyfique  &  de 
la  Médecine ,  &  que  les  additions  leur  ont 
paru  neceflairespour  un  plus  grand  éclair- 
ciflement  ,  &  pour  lmftru&ion  de  tous 
ceux  qui  font  attentifs  à  leur  fanté  ,  la 
Compagnie  a  jugé  fur  leur  rapport  que  la 
réimpreflion  de  ce  livre  fer  oit  utile  ,  & 
-même  agréable  au  public  ,  en  foi  de  quoi 
j'ai  figné  leprefent  certificat.  A  Paris  le 
Juillet  1705. 

FONTENEL  LE, 
Secr.  perp,  de  i'Ac.  Royale  des  Sciences, 
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LOUIS  PARLA  GRACE  DE  DIEU  , 
Roi  de  Franc*  &  de  Navarre  :  à  nos  Amer 
&  Féaux  Confeillers ,  les  gens  tenans  nos  Cours 
de  Parlement ,  Maîtres  des  Requêtes  ordinaires 
de  norre  Hôtel  ,  Grand-Confeil  ,  Prévôt  de  Pa- 
ris ,  Baillifs  ,  Sencctaux  ,  leurs  Lieutenans  Ci- 
vils ,  &  autres  nos  Jufticiers  qu'il  appartiendra  j 
Salut  :  Pierre  Witte,  Libraire  à  Paris , 
Nous  ayant  fait  expofer  qu'il  defireroit  donner  au 
Public,  une  nouvelle  Edition  d'un  Livre  intitulé, 
Traité  des  Aliments  ,  par  le  fi  eut  Lemiry, 
de  notre  Académie  Royale  ces  Sciences,  Do&cur 
en  Médecine  delà  Faculté  de  Paris ,  s'il  Nous 
plaifoitlui  accorder  nos  Lettres  de  continuation 
de  Privilège ,  attendu  que  le  temps  porté  par  nos 
précédentes  du  31  Juillet  1701 ,  eft  prêt à  expirer , 
"Nous  lui  avons  permis  &  permettons  par  ces  Pré- 
sentes ,  de  faire  imprimer  ledit  Livre  ,  en  telle 
forme  ,  marge  ,  eara&ere  ,  &  autane  de  fois 
que  bon  lui  femblera  ,  &  de  le  vendre  ,  &  faire 
vendre  par  tout  notre  Royaume,  pendant  le  tcms 
de  cinq  années  confècutives  ;  à  compter  du  jour 
de  la  date  defdites  Prefentes  :  Faifons  défenles  à 
toutes  perfonnes  de  quelque  qualité  &  condition 
qu'elles  puiflent  être,  d'en  introduire  d'impreflion 
étrangère  dans  aucun  lieu  de  notre  obeïflance,&  à 
tous  Imprii  -îurs,  Libraires, &autres  d'imprimer, 
faire  imprimer  ledit  Livre,  en  tout  ni  en  partie  , 
fans  la  permiflîon  exprefle  Si  par  écrit  dudit  Expo- 
fant,  ou  de  ceux  qui  auront  droit  de  lui,  à  peine  de 
Cpnfifcation  dos  Exemplaires  contrefaits^e  quin- 
ze cens  livres  d'amande  ,  contre  chacun  des  con-: 
treyenans,dont  un  tiers  à  Nous,un  tiers  à  l'Hôccl- 
Dici)  de  Paris  ,  l'autre  tiers  audit  Expofant  <  &  de 
tous  dépens,  dogunages,  Se  intérêts  ;  à  U  chargç 


que  ces  Prefèntes  feront  enregiftrées  tout  au  long 
idr  leRcgiitre  delaCommunautédes  Imprimeurs 
&  Libraires  de  Paris  ,&  ce,  dans  trois  mois  de 
]a  datte  d'icelles  :  que  Tlmpj  cflîon  dudit  Livre 
fera  faite  dans  notre  Royaume  ,  &  non  ailleurs , 
&  ce  ,  en  bon  papier ,  &  en  beaux  caraâcres  , 
conformément  aux  Reglemens  de  la  Librairie  $- 
&  qu'avant  que  de  l'eocpofèr  en  vente  ,  il  en  fera 
mis  deux  Exemplaires  dans  notre  Bibliothèque 
publique,  un  dans  celle  de  notre  Château  du  Lou- 
vre ,  &  un  dans  celle  de  notre  très-cher,  &  féal 
Chevalier-Chancelier  de  France  ,  le  fîeur  Phcly- 
peaux  ,  Comte  de  Pontchartrain  ,  Commandeur 
de  nos  Ordres  $  le  tout  à  peine  de  nullité  des 
Prefèntes  :  du  contenu  defquelles  vous  mandons 
&  enjoignons  de  faire  jouir  l'Expofànt ,  ou  fes 
ayans  caufe ,  pleinement  &  paifiblement ,  fans 
fouffrir  qu'il  leur  foit  fait  aucun  trouble  ou  empê- 
chement. Voulons  que  la  copie  defdites  Prefèn- 
tes qui  fera  imprimée  au  commencement ,  ou  à 
la  fin  dudit  Livre  ,  foit  tenue  pour  duement  fî- 
gnifiée;  &  qu'aux  copies  colationnées  par  l'un  de 
nos  Amez&  Féaux  Confeillers  &  Secrétaires,  foi 
foit  ajoutée  comme  à  l'original  :  Commendons 
au  premier  notre  Huiflier  ouScrgent  de  faire,pour 
l'exécution d'icelles  ,  tous  Ades  requis,  &  ne- 
ceflaires  ,  fans  demander  aucune  pcrmiflîon  ,  & 
nonobftant  Clameur  de  Haro,  Chartre  Norman- 
de, &  Lettres  à  ce  contraires  :  Cartel  cft  notre 
plaifir.  Donnéà  Paris  le  onzième  jour  de  Juillet, 
l'en  de  grâce  mil  fept  cens  cinq  ,  &  de  notre  Rè- 
gne le  foixante  troifiéme.   Signé  L  i  Comte. 

Regiflri  furie  Registre  n°%9de  la  Communauté 
des  Imprimeurs,  &  Libraires-d^?aris9fage  8  n°  ir* 
conformément  aux  Règlement  ,  &  notamment  à 
t  Arrêt  du  Confeil  du  ij  Aoufi  17^3*  A  Paris  li 
tfeiqiéme  Juillet  mil  fept  cens  cinq. 
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Ôux  ce  qui eft  capable  de  r#- 
par  la  perte  des  parties  folides 
ou  fluides  de  notre  corps  ,  mé- 
rite le  nom  d'aliment.  Suivant 
cecte  définition , ,  l'air  doit  être  -regardé 
comme  un  vejritaHe  aliment ,  &  même 
comme  le  plus  neçeflaire  de  tous.  Il  n'y  a 
perfonne  qui  ne  fente  le  befoin  indifpen- 
fable  que  nous  en  avons  à  chaque  inftant 
pour  la  .confervation  de  notre  vie  &  de 
notre  faute.  i°  Dans  le  mouvement  al- 
tcrnatif  d'infpiration  SoTexpiration,  il  fert 
à  entretenir  la  circulation  du  fang  dans 
les  poumons  :  z°  Les  particules  falines,ni- 
rreufes  &  volatiles  de  l'air,  qui  ont  été 
introduites  dans  le  fang  ou  pair  la  voye  de 
h  refprration ,  ou  par  celle  des  aliments  , 
&  qui  s'y  font  mêlées  intimement  ,  divi- 
iênt  &  atenuent  fes.molécules  groffieress, 
conferveut  fa  fluidité ,  &  rendent  cette 
liqueur  plusdifpoféç  à  circuler  dans  toutes 
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les  parties  du  corps  :  J°  L'ak  eft  4e  tous  le*  - 
«km  .cefci  qui  effle  plus  fufcepnble  de  rel». 
fort  i  âft  «n  amas  de  petits tellorts  ou  de 
carnes  elaftiques,qui  par  leur  mélange  in- 
time avec  tes  parties  du  fang,  commu- 
niquent à  chacune  de  ces  parues,  un  cer- 
tain reitott ,  qui  fait  jetant  forcemenç 
comprimées  par  les  vifeeres ou  par  les 
corpï  cxteqçurs ,  elles  fe  rctabliflent  auffi- 
tôtdans  leur  premier  état,  &  qu  elles  ont 
atifli  plus  de  force  pour  concourir  avec 
les  efprits  animaux  aux  différentes  con- 
cédions dès  mufcles.  Enfin  l'air  anime 
non  feulement  toutes  les  liqueurs  du 
corps,  mais  ileft  encore  fort  vrai-fem- 
blable  qu'itfeit  à  la  gêner  aoen  de  la  plus 
grande  partie  des  efprits  animaux  ;  & 
l'eft  peut  ccre«une  des  raifons  principales 
pourquoi  nous  en  avons  un  auffi  grand 
Lfoin  à  chaque  inftant  -,  car  comme  la 
diffipation  des  efprits  fe  fait  beaucoup  plus 
abondamment  que  celle  ^Vf™k  folu 
des ,  la  réparation  en  doit  être  aufli  plus 
fréquente  &  plus  abondante. 

Il  y  a  deux  autres  fortes  d'aliments  qui: 
ne  nous jbnt  pas  l  la  vérité  aufli  « >bfol«- 
ment  neeetTanes  à  chaque  inftant  ,  ,que 
fait  ;  mais  cependant  fans  lefquels  nous 
re  roarrions  fubfifter  long  tems.  Les  uns 
fontfolides,  Sdes  autres  liquides.  Les  foli- 
des  fervent  *  dejw  ufages  pnnç.paux  , 


ed  by  Googl 


tn  gênerai.  iij* 
tremierement  3  à  rétablir  les  parties  foli- 
des du  corps ,  &  en  fécond  lieu ,  à  éten- 
dre ces  mêmes  parties ,  pour  qu'elles  puif- 
fent  acquérir  la  grandeur  &  la  grofleur 
que  la  nature  leur  a  prefcrite.  Les  liqui- 
des fervent  à  reparer  la  perte  des  parties 
fluides  &  humides  de  notre  corps.  ' 

Comme  nous  fommes  dans  la  neceflïcé 
de  prendre  de  tems  en  tems  des  aliments 
folides,  la  nature  nous  fait  fentir  le  be- 
foin  que  nous  en  avons  par  1^  faim  ;  elle 
attache  même  du  plaifîr  à  le  fatisfaire , 
afin  de'nous  porter  plus  volontiers  à  re- 
chercher ce  qui  concourt  fi,  neceflàij  ement 
à  la  confervation  de  notre  vie.  Voici  <te 
quelle  manière  fe  produit  la  faim. 

Quand  il  y  a  long-tems  qu'on  n'a  pris 
des  aliments  folides  ,  la  ma(Te  du  ung 
devient  plus  acre  qu'elle  nétoit  aupara- 
vant ;  non  feulement ,  parcequ'une  partie 
de  fes  principes  huileux  &  balfamiques  a* 
été  employée  à  la  réparation  des  parties 
folides  i  mais  encore  parceque  le  refte  de 
ces  principes  ayant  été  atténué  &  divifé 
par  la  fermentation ,  il  n'eft  plus  capable 
de  tempeçfr  fuffifamment  par  fes  parties 
rameutes  l'adlion  trop  violente  des  fels 
acres  de  cette  liqueur.  Or  le  fuc  faiival , 
qui,  comme  tout  le  monde  fçaît ,  vient 
immédiatement  du  fang,fe  repentant  pour 
Iprs  de  cet  excès  de  particules  acres  & 
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fajines  ,  devient  acre ,  &  picottant  plus' 
forcement  qua  l'ordinaire  les  fibres' de. 
taftomajc,  averti*  l'ame  de  la  neccffité 
où  eli  le  corps  de  prendre  des  aliments. 
Ce  fifc  lie  produit  d'abord  qu'une  faimu 
médiocre,  parcequïl  ne  fait  encore  qu'une, 
imprefîion  légère^  mais  comme  Ton  âcretç: 
augmente  toujours  de  plus  tn  plus  a  pro- 
poition  de  celle  du  fang  ,  il  agit  enfïiv 
avec  tant  de  violence,  que  la  faim  devient 
infuportable,  &  même  mortelle  quand  on, 
ne  Tappaife  point  ;  pareeque  les  humeurs 
jfbufiFrent  alors  ane  raréfaction  fi  exceffive, 
que  ne4pouvant  plus  cirailer  auflî  facile- 
ment qu'auparavant ,  elles  caufent  dans 
toutes  leç  parties  une  chaleur  extraordi- 
naire, &  elles  rongent  Se  rompent  les  vaif- 
féaux  où  elles  font  contenues. 

Suivant  cette  explication  de  la  maniera 
dont  fe  produit  la  faim ,  "on  conçoit  aifé- 
nient  pourquoi  les  jeunes  gens  ,  &  le$ 
perfonnes  d'un  tempérament  chaud  &  bi- 
lieux,qui  diffipent  beaucoup ,  &  dont  les  * 
humeurs  font  dans  une  agitation  confide- 
rable,  reflentent  glus  fréquemment  que 
a'autres  le  befoin  qu'ils  pnt  de^manger. 

On  prétend  que  l'on  peut  vivre  fix  ou 
fept  jours  fans  ufer  d'aliments  folides> 
Pline  même  affiire  que  quelques-uns  ont 
ccé  jufqu'à  onze.  On  rapporte  encore  dif- 
férentes hiftoires  de  gens  qui  oïitpallé  des 
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années  entières  fans  manger.  Mais  com- 
me ces  hiftoires  me  paroiflent  peu  croya- 
bles je  n'en  groffirai  point  ce  Traité.  Il 
fe  trouve  véritablement  des  animaux  qâi 
*  peuvent  fubfifter  plufieurs  mois  fans  rien 
prendre ,  ou  parceque  leurs  humeurs  (ont 
peu  tenues  &  agitées,  ou  parceque  les 
pores  de  leur  peau  font  fort  relïerrez  ,  oit 
enfin  parcequ'ils  font  long-rems  enfevelis* 
dans  un  profond  fommeil,  comme  on  le 
peut  voir  parceque  dit  Martial  en  parlant 
du  loirot  ou  rat  velu^ppellé  en  Latin  G  lit. 

  Tinguio  r  il  h 

Te  m  fore  fum,  quo  me  nil  nifi  fomnns 
dit. 

On  peut  aifément  concevoir  que  d^ns 
tous  ces  cas  les  parties  folides  &c  fluides 
de  ces  animaux  faifano  peu  de"diflipariofry 
elles  n'ont  pas  aufli  beaucoup  de  befoih 
d  être  reparées  j  mais  on  ne  doit  pas  pour 
cela  conclure  que  l'homme  puille  eftre 
aufîi  long-tems  que  ces  animaux  ,  fans 
manger  ;  puifqu'ii  efl:  d'une  conftitutioh 
fort  différente  de  la  leur. 

Il  y  a  de  certaines  drogues  qui  ne  font 
point  nourriflantes  >  lefquelles  appaifent 
la  faim  pour  quelque,  tems  :  telles  font  le 
tabac  pris  en  fumée ,  qui  en  faifant  beau- 
coup cracher  emporte  une  parti#de  l'hu- 
meur qui  caufoit  la  faim.  Ces  drogues 
font  à  la  vérité  fuporter  la  faim  plus  long*. 
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tems  ,  mais  elles  ne  peuvent  empêcher 
que  les  forces  ne  s'abatent  dans  la  fuite. 

L'appétit ,  pourvu  qu'il  foit  modéré  , 
contribue  à  la  fanté,&  en  eft  même  un  ban 
ligne,non  feulement  parcequ'ïl  nous  porte 
à  rechercher  les  aliments  dont  nous  avons 
befoin  ,  mais  encore  parceque  quand 
on  a  de  l'appétit ,  on  digère  plus  facilç- 
ment.  En  effet  ce  fuc  un  peu  âcre  ou  acide, 
qui  picotant  les  parois  de  Feftomac  cai*- 
ïbit  la  faim ,  agit  dans  la  fuite  fur  les  ali- 
ments, &  aide  à  leur  diflblution  dans  Tek 
tomac  3  comme  nous  l'expliquerons  plus 
amplement  dans  fon  lieu* 

Quand  au  contraire  l'appétit  eft  altère 
de  quelque  manière  que  ce  puifle  eftre , 
toutes  les  fondions  du  corps  s'en  refFen- 
tent .  &  l'on  tombe  dans  des  maladies  fort 
dangereufes.  Il  eft  quelquefois  très  affoi-  , 
bli,  quelquefois  il  eft  excetfif,  d  autrefois 
il  eft  dépravé. 

Dans  le  premier  cas  le  ferment  de  Iefto- 
mac  n'étant  pas  aflez  picorant ,  &  étant 
d'ailleurs  vifqueux  &  gluant,  bien  loin 
d'exciter  à  rechercher  les  aliments ,  donne 
pour  eux  un  grand  dégoût ,  &  empêche 
même  leur  digeftiorç.  On  tombe  pour  lors 
infenfiblement  dans  une  langueur  &  dans 
un  abat«tment  coniîderable  5  parceque  la 
malfe  du  fang  manquant  defprits  &  de 
fucs  iiouriiciersj  &  n'étant  pasfuffifam- 
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ttteht  reparée,  ne  fermente  plus  gue  foî. 
blement.  Il  arrive  auffi  bien  fou  vent,  que 
l'on  n'a  pas  un  dégoût  univerfel  pour  toute 
forte  d'aliments,  mais  feulement  pour  de 
certains  j  jufques-là  queplufîeufë  ne  peu  • 
vent  feulement  les  voir  ni  les  fentir ,  f?ns 
en  être  incommodez.  Cette  averfion  eft 
quelquefois  naturelle,  &  Ton  n'en  peut 
point  apporter  d'autre  raifon ,  finon  que 
ces  aliments  par  une  certaine  configura- 
tion de  parties  qui  nous  eft  inconnue  , 
que  Ton  pourroit  appeller  avec  jufte  raifon 
line  antipathie  fecrete  avec  les  parties  de 
notre  corps,  excitent  chez  nous  une  im- 
preffion  defagreable,  d  où  refulte  une  force 
répugnance  pour  eux.  D'autrefois  cette 
averfion  furvient  pour  là  moindre  occa- 
fion;  comme,  par  exemple,  pour  avoir 
mangé  d'une  viande  mal  aprêtée ,  laquelle 
quoiqu'elle  plut  auparavant  au  gout,  de- 
vient dans  la  fuite  fi  defagreable,  que  l'on 
n'en  peut  plus  goûter  quand  elle  leroit  la 
mieux  aprêtée  du  monde.  La  raifon  qu'on 
en  peut  rendre  eft,  que  les  efprits  ayant 
été  en  premier  lieu  afïedtez  defagrcable- 
menrpar  ces  aliments,  en  ont  laillc  une 
trace  dans  le  cerveau ,  qui  fe  reveillant  & 
fè  rouvrant  pour  ainfi  dire  auflî  tôt  que 
l'on  voit ,  que  l'on  flaire,  ou  que  l'on  goûte 
de  nouveau  ces  mfones  aliments ,  les  cf- 

prits  fe  meuvent  avec  violence  >  renou  veU 

-     .     ^  . .  • . 
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lent  la  peine  ,  &  font  qu'on  s'éloigne  de 
ces  aliments  comme  auteurs  de  la  peine 
qu'on  reifrnr. 

Dans  le  fécond  cas  où  la  faim  èft  excfeflî-» 
vej  les  fucs  qui  font  dans  i'eftomac,  font 
fi  acres  ,  fi  picotans,  &c[  ils  frapent  fi  rude- 
ment les  fibres  de  cette  partie ,  que  Ton 
manger  oit  continuellement  fans  fe  rafla- 
fier.  Mais  fl  arrive  pour  l'ordinaire  dans 
cet  état  fâcheux  >  que  Peftomac  étant  fur- 
*  chargé  par  la  grande  quantité  d'aliments, 
on  vomit  àmefure  que  l'on  mange;comme 
dans  la  faim  canine ,  ai nfi  appel lée,  par- 
ceque  ceux  qui  en  font  incommodez  va- 
mi  lient  comme  font  les  chiens,  après  avoir 
trop  mangé. 

Kiifin  Pappefit  eft  dépravé,  quand  on 
a  dïi  goût  pour  de  mauvaifes  choies,  conv- 
la:*  pour  du  charbon,  pour  du  plâtre,  pour 
ck  la*  terre,  &  pour  quantité  d  autres,  que 
l'on  préfère  à  de  bons  aliments.  Cette 
mauvaife  difpofition  arrive  plus  fréquem- 
ment aux  filles  &  aux  femmes  ,  qu'aux 
hommes  :  Elle  ell  ordinairement  caufée 
par  la  rétention  de  l'humeur  menftruale, 
ou  par  quelques  obftruétions  formées  dans 
Je  bas  ventre ,  qui  dans  la  fuite  altèrent 
notablement  toutes  les  liqueurs  du  corps, 
&  en  particulier  le  ferment  de  l'eftomac; 
lequel -par  fa  dépravation  affe&e  de  ma- 
nière les  fibres  de  cette  partie ,  qu  elle  re- 
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çoit  avec  plus  de  plaifîr  les  mauvâîfes  cRo  * 
fes  dont  nous  .venons  de  parler  >  que  les 
meilleurs  aliments.  -r 
A I  égard  des  principes  dont  les  alimente 
font  compofez  on  en  ptfut  imaginer  qua* 
ire  $  les  parties  terreftres,  les  parties  a* 
queufes,  les  parties  huileufes,  &  les  pari 
ries  fâlines.  Ainfî  la  différence  d'un  certain 
aliment  par  rapport  à  Un  autre,  confiftc 
precifément  dans  la  liâifon  &  la  propor^ 
non  différente  dé  ces  principes  ;  comme 
nous  allons  le  faire  voir  plus  clairement, 
enexpliquant  quelques  effets  desaliments,, 
i°  L'aliment  eft  iimple  ,  ou  médica- 
menteux i  le  fimple  nourrit  &  rétablit  les 
parties,  &  il  les  entretient  dans  un  mênrié 
état  y  comme ,  pafr  exemple ,  le  pain.  Le 
médicamenteux  notttfrit  à  la  vérité  >  mai> 
ii  change  en  même  tems^la  difpôfîtion  pre» 
•  fente  &  actuelle  de  notre  corps  ;  comme* 
la  laitue.  Ainfî  il  y  a  des  aliments  qui  ou^ 
treleur  vertu  de  nourir,  font  encore  a£- 
ttingents,  ou  aperitift  ,  ouincrafTans,  ou 
attenuans ,  propres  à  exciter  les  urines ,  à 
provoquer  l'écoulement  de  l'Humeur  men- 
ftruale ,  St  ainfî  du  refte  r  de  forte  qu'un 
Médecin  doit  faire  une  grande  attention* 
fur  leur  connoiflance ,  afin  de  les  ordbn-* 
aer  à  propos ,  fuivant  ttndifpofition  par-  . 
riculiere  de  chaque  perfonne.   Les  ali* 
menu  fimpies  >  &  les  aliments  médical 

*  y"  . 
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mentetix  ne  différent  qu'en  ce  que  dans  les 
premiers  ,  les  principes  fe.trouvent  dans 
une  proportion  &  dans  une  liaifon  conve* 
gables  les  uns  par  rapport  aux  autres , 
pour  entretenir  k  bonne  difpofition  da 
corps  ;  &  que  dans  les  féconds ,  quelques 
wns  de  ces  principes,  prédominent  par-* 
delïu*  les  autres  ann  d'aider  à  rétablir  ce 
qui  manque  à  cette  bonne  difpofition. 

i°  L'aliment  produit  chez  nous  une 
faveur  plus  ou  moins,  agréable  ,  fuivanc 
■qu'il  a  des  parties  plus  ou  moins  fubtiles* 
&  difpofées  à  pafler  légèrement  fur  les 
pptites  houpes  nerveufes ,  qui  fe  termi- 
nent à  la  furface  de  la  langue  en  forme 
de  mainmelons ,  &  dans  lefquelles  con- 
fiée l'otgane  immédiat  du  goût.  Nous 
entrerons  enfuite  plus  precifement  dans 
je  détail  des  faveurs* 

j°  L'aliment  eft  ou  facile  ou  difficile  à 
^erer  >  Vivant  l'union  plus  ou  moins 
étroite  de  fes  parties.  Par  exemple ,  les 
aliments  mous  &  humides,  qui  ne  font 
]>oinc  vifqueux  ,  &  qui  contiennent  une 
îljfEfanrç  quantité  de  parties  volatiles  & 
exaltées  fe  digèrent  aifément  :  Ceux  au 
contraire  qui  font  durs  &  compares ,JSc 
jqui abondent  en  parties  lentes,  grofliercs 
&  rerreftres ,  ne  le  digèrent  qu'avec  beau- 
coq  p  de  peine. 

4°.0u  l'dûnçnt  prçd    ua  bpn  foc^c'çft  à 
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*4iredes  humeurs  louables^  &  qui  font  dans 
un  jufte  tempérament  r.  *ou  bien,  il  eft 
de  mauvais  lue  ,  &  il  produit  des  hu- 
meur* acres  &  trop  agitées ,  ou  enfin  qui 
s  éloignent  confîderablement  de  cette  mé- 
diocrité falutaire  que  nous  venons  de  re- 
marquer. 

5°  Ilfe  diftribue  plus  ou  moins  faciles 
ment ,  fuivant  qu  'il  eft  plus  ou  moins 
chargé  de  particules ,  ou  phlegmatiques, 
ou  volatiles  Se  exaltées,  qui  lui  fervent 
de  véhicule.  Par  exemple,  i'afperge  p 
aifément  y  parcequ'elle  eft  compofée  de* 
beaucoup  de  Tel  ellèntiel  ;  au  contraire 
Jes  fèves  &  les  pois  caufent  quelquefois 
des  vents  &  des  obftruâtions  à  caufe  de 
quelques  parties  vi%ufl|tfes  ,  gluantes  ôç 
groflieres,  que  ces  légumes  contiennent* 

6°  L'aliment  eft  plus  ou  moins  noue- 
xiflant,  fuivant  qu'il  abonde  davantage  ei* 
parties  huileufes  ^balfamiques ,  &  propre* 
a  s'attacher  aux  parties  folides,  &  fuivanc 
qu^l  a  plus  de  rapport  par  la  tiflure  de  fes 
parties  avec  celles  de  notre  corps  9  &  c'eflr 
à  caufe  de  cet  arrangement  de  parties  que 
le  pain  eft  l'aliment  qui  nous  eft  le  plus* 
convenable,  comme  le  foin  l'eft  aux  che- 
vaux ,  &  d  autre*  aliments  à  d'autres  anu 
maux. 

Chaque  aliment  a  auflïfa  favçur  par- 
ticulière qui  fert  à  le  faite  connoître  8c  à 
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le  faire  aimer  ou  haïr.  Cette  faveur  peuc 
encore  fervir  à  faire  conje&urer  les  prin- 
cipes qu'il  contient ,  leur  liaifon,  &  les 
iefrets  qu'il  eft  capable  de  produire.  On 
peut  dire  en  gênerai  que  toutes  les  faveurs 
re  tirent  leur  origine  que  des  fels  ,  8c 
qu'elles  ne  différent  entr'elles  qu'en  ce  que 
les  fels  font  différemment  unis  à  d'autres 
principes  &  qu'ils  font  eux-  mêmes  diffé- 
rents. En  effet ,  les  corps  qui  font  parfai- 
tement privez  de  fel ,  font  abfolument 
infipides. 

Il  y  a  un  grand  nombre  de  faveurs  qui 
peuvent  être  rapportées  à  huit  j  fçavoir 
ramer, 'l'acide,  l'acre,  lefalé,  l'acerbe,. 
Tauftere,  le  doux,  &  l'onétueux. 

La  faveur  antère  eft  produite  par  des 
fels  acres  qui  fe  trouvent  à  demi  embaraf- 
£?z  &  retenus  par  des.  parties  huileufes ,  de 
forte  qu'il  ne  leur  refte  que  la  moitié  de 
leur  force  ;  car  s'ils  l'avoient  toute  entière, 
ils  n'exciter  oient  plus  un  fentiment  d'amer- 
tume, mais  d'acreté.  Il  y  a  plufïeurs'mà- 
tieres  douceSjComme  par  exemple  le  miel, 
qui  étant  trop  cuites ,  deviennent  ameres: 
La  raifon  en  eft  que  pendant  la  co&ion, 
leûrs  fels  deviennent  plus  acres  qu'ils  n'é- 
toient.  Les  amers  raréfient  les  humeurs, 
ëchaufenr,  ôc  produifent  à  peu  prés  les  mê- 
mes effets  que  les  acres ,  mais  non  pas  avec 
tant  de  force.  Cette  veriçé  parpîç  claire- 
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ment  dans  l'ufage  du  Quinquina ,  de  lab. 
fynthe,  de  la  petite  Centaurée ,  &  déplu* 
fieurs  autres  amers  employez  enMedecine. 

La  faveur  acide  eft  caufée  par  un  Tel  de 
même  nature  ,  qui  domine  dans  la  compo- 
fition  du  corps  ou  fe  trouve  cette  faveur  j 
tel  eft  le  vinaigre  ,  le  ver}us%  le  citron ,  Se 
plufîeurs  fruits  &  liqueurs  dans  lefquels  la 
quantité  de  particules  acides  femanifefte 
aflez  par  le  goût,  &  par  Tanalife"  chimi- 
que. Le  tel  acide  agit  pour  l'ordinaire 
chez  nous  en  coagulant,  &en  épaifliflant 
un  peu  les  liqueurs  de  potre  corps ,  mais  il 
doit  être  pris  en  petite  quantité,  car  fans 
cela  il  produiroit  une  vtritabie  dillblution. 

L'acre  eft  quelquefois  caufé  par  des  fels 
acides  fortement  agitez,  lefquels  picotent 
ludemenr  ySc  en  plufieurs  endroits  ce  qui 
s  oppofe  à  leur  paflage ,  comme  par  exem- 
ple le  Sublimé  corrofif,  qui  ri  eft  à  propre- 
ment parler  qu'un  amas  de  petites  boules 
métalliques  armées  de  tous  cotez  de  poin- 
tes acides  :  quelquefois  auflî  l'acre  eft  pro- 
duit par  des  fels  alkalis  qui  f râpent  avec 
violence  par  leur  fuperficie  inégale  &ra- 
boteufe,les  papilles  de  la  langue.Les  acres 
font  propres  à  y  tenuer ,  divifer  &  raréfier 
les  parties  groffieres#des  liqueurs  comme 
l'expérience  le  prouve  dans  l'ufage  Mede- 
cinal  des  fels  lixiviels  qui  font  tous  devenus 
âcrçs  pour  avoir  paffé  par  le  feu. 
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Le  fale  confîfte  dans  une  liqueur  acide 
corporifiée  dans  quelque  matrice  terreftre, 
ou  plûtoft  le  falé  n'eft  autre  chofe  qu'un 
compofé d'acide  Se  d'alkaii.  En  efïet,  en 
*  ineflant  de  l'efpri&de  fel  >  qui  eft  un  acide, 
fur  le  fel  de  taFtre  qui  eft  un  alkali ,  on  fait 
un  Tel  femblable  au  Tel  marin  ^  Le  iàlé  pro- 
duit des  effets  qui  tiennent  le  milieu  entre 
ceux  du  fel  acide  &  du  fel  alkali». 

A  l'égard  de  l'Acerbe  &  de  i'Auftere ,  il 
n'eft  pas  aifé  de  marquer  bien  précifémenr 
queL  eft  l'arrangement  de  principes  propre 
à  produire  ces  fa^euTSj  voici  cependant, 
quelles  font  mes  conjectures  fur  cela:.  &c 
pour  me  rendre  pUis  intelligible,  j'exami- 
nerai les  fruits  ,,  qui  dans  leur  commence- 
ment font  d'une  faveur  acerbe  &  infupor- . 
table.  Je  fuppofe  que  Ieursprincipes  aéfcifs 
&  particulièrement  leurs  parties  huileufes 
font  abiôrbées  &  apefànties  par  les  parties 
tei  reufes ,  qui  tiennent  alors  le  defliis  dans 
la  composition  de  ces  fruits,  &  qui  rendent 
leurs  fu.es  groflîeri ,  difficiles  à  digérer ,  & 
pefans  fut  Teftomac.  Les  parties  huileufes 
n'ayant  donc  pas. alors  toute  la  liberté  pof- 
fible  deVétendre,  ne  s'uniffent.qu'à  demi 
aux  acides  des  mêmes  fruits  :.& ces  acides 
àdemi  embaraflez  pàr  des  parties  huileufes 
&  peut-être  enguainez  par  une  deleur  exr 
trernité  dans  les  pores  desparties-  terreufes, 
paient  roulement  par  l'autre  extrémité  fur 
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les  fibres  nerveufes  de  la  langue,  &  pro- 
duifent  une  fenfation  très  defagrea- 
We.  De  plus  les  parties  terreufès 
que  j'ai  fuppofé  dominer  dans  la  com- 
pofition  de  ces  fruits  ,  Raflant  aufi  fur 
la  langue,  abforbent  le^humiditez  de  cette 
partie,  la  refièrent  &  caufent  un  fentiment 
de  ftipticité  :  Mais  à  mefure  que  ces  fruits 
meuriflènt,  la  fermentation  exalte  &  déga- 
ge infenfîblement  leur?  parties  huileufes, 
précipite  leurs  parties  terreufès ,  &  les  par- 
ties huileufes  &  acides  pouvant  alors  fans 
aucun  obftacle  s'unir  étroitement  enfem- 
We,  produjfent  une  faveur  douce,  agréa- 
ble, &  bien  différente  de  celle  que  ces  mê- 
mes fruits  prôduifoient  auparavant.  Cette 
explication  peut  encore  nous  foire  com- 
prendre pourquoi  Ton  retire  plus  difficile- 
ment de  Thuile  de  la  plôpart  des  fruits 
verts ,  que  de  ceux  qui  ont  acquis  toute 
leur  maturité  j  car  dans  les  fruits  meurs  les 
parties  huileufes  étant  plus  éxaltées,  fefé- 
parent  &  fe  dégagent  plus  facilement  du 
refte  de  la  malfe  :  dans  les  fruits  verts  au 
contraire  elles  ne  peuvent  fe  faire  jour , 
qu'en  rompant  •&  détruifant  auparavanr 
des  prifons  fortes  &folides,  où  elles  font 
renfermées  &  retenues  très  étroitement  : 
Les  corps  acerbes  &  aufteres*  font  pro- 
pres à  précipiter  les  acres  &  les  aroers^ 

$  modérer  lejir  3&i«i  ?  &  $  dauaer  plus  de 
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connfrance  aux  humeurs  de  notre  corp&« 

Le.doux  eft  compofc  d'une  grande  quan* 
tité  d'acides,mais  qui  font  tellement  emba- 
raffez  par  des  parties  huileufes&rameufes^ 
qu'ils  ne  pcuveqj  que  chatouiller  très  dou- 
cement par  le  .plus  fubtil  de  leurs  pointes,, 
les  petitesfibresnerveules  de  la  langue.  L'a--  • 
bondance  de  parties  acides  que1  je  iuppo£e~ 
entrer  dans  la  compofition  des  corps  doux, 
Sd'union  étjroite  de  ces  acides  avec  des  par* 
ties  fulphureufe,paroiffent  clairement  dans 
l'examen  du  fucre  qui  par  la  diftilation  do-~ 
ne  une  grande  quantité  de  liqueur  fort  aci- 
de &  fort  pénétrante;  cette  liqueur  ne  pa- 
roît  avoir  acquis  tant  de  force  depuis  qu- 
elle ne  fait  plus  partie  du  fucre,que  par  fort 
dégagement  d  avec  les  parties  huileufes  i 
aufquelles elle étoit  jointe  auparavant,  8c 
qui  le  manifeftentparticulierement  dans  le 
fucre ,  en  mettant  ce  corps  fur  le  feu  :  car 
ce  font  elles  qui  le  rèndent  inflammable.La 
même  chofe  paroît  encore  dans  le  lait,  qui* 
quoique  fort  doux,&fort  chargé  de  partie* 
huileufes,  ne  laifle  pas  de  contenir  une 
grande  quantité'  d'acides,  qui  àla  vérité 
îie  font  pas  bien  fenfiblesManS  l'état  natu- 
rel du  lait  ;  mais  pour  peu  que  la  fermen- 
tation furvienne  à  cette  liqueur ,  elle  don- 
ne oceaGoh  aux  parties  acides  de  fe  dégager 
des  gaaînes  qui  les  retenoient ,  &  ces  aci- 
des prepant  le  dçflus  dans  toute  la  liqueur^ 
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fe  fonr  alors  aflez  fentir  pour  faire  juger 
qu'ils  y  font  effe&ivement  en  grande 
quantité»  Enfin  l'arrangement  de  parties 
que  j'ai  fuppofé  dans  les  corps  doux  ,  ne 
paroît  pas  feulement  par  leur  analife  ou 
leur  décompofïtion , mais  encore |par  leur 
compofîtion  :  En  effet  en  mêlant  du  vi- 
naigre qui  eft  un  acide ,  avec  le  plomb  que 
Ton  peut  regarder  comme  un  corps  mo- 
laire 5  rameux ,  &  fulphureux ,  on  fait  un 
cors  doux  &  fucréi  preuve  inconteftable 
que  l'aigre  entre  en  grande  quantité  dans 
la  compofîtion  des  corps  doux,  mais  que 
pour  produire  cette  faveur  il  doit  être  te- 
,  lement  enchaîné  par  des  parties  rameufes 
qu'il  ne  lui  refte  "plus  qu'une  très  petite 
partie  de  fa  force,  &  de  fon  acidité.  Les 
corps  doux  font  propres  à  adoucir  les  acre- 
terde  la  poitrine  &  des  autres  parties  5  à 
incifer  un  peu  les  phlegmes  lents  &  vif- 
queux  ,  &  à  produire  plufîeurs  autres  effets 
femblables. 

L'on&ueux  contient  peu  de  fel ,  &  beau- 
coup de  parties  huileufes,  qui  glilîànt  fur 
toute  l'étendue  de  la  langue  ,  n'y  font 
qu'une  impreffion  très  légère.  L  ondtueux, 
aufïï-bien  que  le  doux,  eft  propre  à  tem- 
pérer l'a&ion  trop  violente  des  humeurs 
acres  &  picotantes. 

Au  refte  ,  je  n'ai  prétendu  don- 
ner ici  qu'une  idée  groflierç.  des  faveujs 


que  je  viens  de  rapporter  ;  en  effet 
chacune  de  ces  faveurs  fe  fubdivife  encore 
en  plufieurs  autre»  qui  ont  un  arrangement 
différent  de  parties  y&  qui  produitent  aufïi 
des  effets  particuliers  j  par  exemple,  le 
miel  n'eft  point  doux  comme  le  lait  ,  le  lait 
n'eft  point  doux-  comme  le  fucrc ,  le  fiicrc 
comme  la  regliile  y  &  ainfi  du  refte. 

Pour  viVre  fans  incommodité  ,  il  faut 
principalement  faire  attention  à  fe  tenir 
toujours  dans  les  bornes  de  la-  médiocrité, 
&  à  ne  fe  fèrvir  d'aliments  quautant  que 
nous  en  avons  befoin  pour  notre  fubfift an- 
ce.  Il  n'eft  pas  poflible  de  déterminer  la 
quantité  des  aliments  que  chaque  perfonrie. 
doit  prendre  j  car  celles  qui  font  foibles 
&  délicates ,  rife  doivent  point  tant  manger 
que  celles  qui  font  robuftes  &  accoutu- 
mées à  faire  beaucoup  d  exeraice  j  &  la 
même  quantité  qui  fèroit  modérée  pour 
ces  dernières ,  feroit  excefllve  aux  pre- 
mières. 

Si  donc  il  çft  très  avantageux ,  &  même 
d'une  neeefïité  indifpeiifable  à  toute  forte 
de  tempérament  pour  la  tonfervation  de 
la  vie  &  de  la  fanté ,  de  nufer  que  d'une 
quantité  modérée  d'aliments  $*  il  efl  auffi 
très  dangereux*  de  tomber  dans  l'excès  du 
trop  peu ,  ou  du  trop.  En  effet ,  une  diète 
trop  exa&e  ne  convient  nullemen  t  aux 
pçrfbnues  qui  fe  portent  biea,  en  ce  qu'elle 
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enflamme  leurs  humeurs  ,  qu'elle  donne  - 
occafion  aux  parties  fpiritueules  de^s'écha-# 
per,  &  qu'elle  afïbiblit  beaucoup  :  C'eft 
pour  cela  qu'Hypocrate  dans  l'Aphor.  j . 
de  la  première  Se&ion  5  dit  qu'il  y  a  plus 
de  danger  la  plupart  du  tems  à^obferver 
de  grandes  &  exa&es  diètes  >  qu  a  prendre 
un  peu  plus  de  nourriture.  A  la  vérité  la 
diète  eft  très  utile  &  neceflkire  dans  les 
maladies  ;  parceqOon  doit  éviter  autant  t  m 
que  Ton  peut  >  de  diftraire  par  la  coftion 
des  aliments ,  la  nature  qui  eft  toute  en- 
tière occupée  à  digérer  &  à  chafler  au  de- 
hors l'humeur  morbifique  :  cependant  on 
ne  doit  pointobferver  une  diète  fi  régulière 
dans  les  maladies  longues  ou  croniqties  , 
dans  lefquelles  les  forces  étantplus  confide- 
rablement  abatues  que  dans  les  maladies 
aigucs,  à  caufe  de  la  longueur  du  tems^lles 
ont  un  plus  grand  befoin  de  réparation. 

Pour  ce  qui  eft  de  l'excès  oppofé  à  la 
diète ,  c'eft  à  dire  quand  on  fe  tert  de  trop 
d'aliments ,  les  fâcheux  inconveniens  qui 
en  arrivent  font  aflez  connus  ,  puifque 
c  eft  un  vice  qui  n'eft  que  trop  commun  ; 
il  rend  les  perfonnes  lourdes  &  pefantes, 
il  caufe  des  cruditez  &  des  obftruâions  ; 
on  peut  même  dire  que  la  plupart  des  ma- 
ladies en  tirent  leur  première  &  leur  prin- 
cipale origine  :  Ce  n'eft  donc  pas  fans 
raifon  qu'il  a  pafle  en  proverbe  que  l'in- 
tempérance étoit  la  nourrice  des  Mede-  ' 
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eins  5  &  que  la  gourmandife  tuoit  plus  ctô 
gens  que  1  epee.  Platon  pour  prouver  1  in- 
tempérance d'une  Ville  ,  dit  qu'  elle  oc- 
cupe &  qu  elle  nourrit  plufieurs  Médecins. 

Parmi  les  aliments  il  y  en  a  qui  ont 
befoin  <^e  préparation  ,  comme  la  chair 
des  quadrupèdes ,  des  volatiles ,  &  de  plu- 
fieurs poiflons.  Il  y  en  a  d  autres  que  Ton 
mange  tels  que  la  nature  nous  les  prefente, 
comme  les  fruits  qui  ont  acquis  toute  leur 
maturité  ,  les  huîtres  &c.  La  préparation 
des  aliments  confifte  dans  k  çoélion  & 
dans,  les  differens  aflàifonnemens  qu  on 
mêle  avec  eux  ;  on  les  fait  cuire  de  trois 
manières,  qui  font  frire,  rôtir,  bouillir. 
Ces  trois  manières  font  très  falutaires, 
puifque  fans  elles  nous  ne  pourrions  digé- 
rer qu'avec  beaucoup  de  peine  la  plûpart 
des  aliments  dont' nous  nous  fervons  ;  & 
chacune  de  ces  maniérés  peut  convenir  pluà 
particulierenfent  à  de  certains  tempera- 
mens  qu  a  d'autres ,  comme  nous  l'expli- 
querons dans  un  autre  endroit. 

Pour  ce  qui  eft  des  aflaîfbnnemens ,  ils 
font  quelquefois  necelîaires  pour  aider  à 
la  digeftion.des  aliments  ,  &  à  leuir  diftri- 
bution.  Mais  on  ne  devrait  s-en  fervir  que 
dans  cette  vue ,  &  non  pas  dans  un  fi  grand 
excès  8c  aufïl  communément'  comme  l'on 
fait,  uniquement  pour  donner  aux  aliments 
un  goût  plus  relevé  &  plus  attrayant ,  & 
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pour  s* exciter  à  manger  dans  le  tems  même 
où  Ton  en  a  le  moins  de  befoin,  Çét  ulagç 
ne  peut  qu  erre  très  pernicieux ,  puifqu'U  * 
excite  chez  nous  des  fermentations  extraor 
.dinaires ,  qui  donnent  à  nos  humeurs  une 
fort  grande  acreté  $  &  qui  les  corrompent 
en  peu  de  tems.  Auffi  ne  voyons  nous  pas- 
que  les  perfonnes  quionf  les  .meilleures  ta- 
bles &  les  plus  délicates ,  fe  portent  mieux 
que  les  autrps ,  &  vivent  plus  long-tems  j 
mais  bien  plutôt Jes  gens  fobres  qui  fe  con- 
tentent daliments  fimples,  &  qui  ne  les 
aflkilbnnent  qu'autant  qu  ils  en  ont  befoin 
pour  leur  ianté.Diogene  leCinique  aceufoit 
les  hommes  de  folie  3  qui  faifoient  de  gran* 
des  prières  aux  Dieux  pour  laxonfervation 
Je  leur  fanté ,  puifquelle  eft  en  leur  pou-r 
voir ,  &  rioit  de  ce  qu  au  fortir  de  leurs 
prières  ils  $'alloient  jetter  dans  toute  forte 

dit 
excès, 

Plufieurs  Nations  autrefois  ne  &  preC- 
crivoient  aucun  tèms  réglé  pout  manger, 
&  ne  prenpient  d'alimtnts  que  quand  la 
faim  loe  y  portoit,  On  ne  peut  pas  déter- 
miner à  quelles  heures ,  &  combien  de  re- 
pas on  doit  faire  par  jour  ;  l'appétit  &  l'ha- 
bitude doivent  en  décider  :  Par  exemple, 
quand  on  a  coutume  de  prendre  deux  ou 
trois  fois  par  jour  des  aliments  à  de  certai- 
nes heures ,  &  que  l'on  s'en  trouve  bien  ^ 
on  doijt  continuer  cette  manière  de  vivrç 
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jufqu  à  ce  que  quelque  chofè  oblige  à  la 
faire  changer  :  Cependant  on  peut  dire  en 
gênerai  ,  que  Tufage  le  plus  univerfelle- 
xnent  reçu ,  &  dont  on  s  accommode  le 
mieux ,  eft  de  faire  deux  repas  par  jour  3 
le  dîné  &  le  foupé  :  Les  enfans  &  quel- 
quefois les  vieillards  ^  ajoûtent  encore  à 
ces  deux  repas  le  déjeuné  &  le  goûté  :  les 
enfans  qui  grandillent  toujours  jufqu  au 
terme  prefcrit  par  la  nature,  &  qui  dimpenç 
beaucoup  par  I#grand  feu  de  leur  âge ,  ont 
plus fouvent  befoin que d'autres d aliment 
&ç  de  réparation  y  &  certains  vieillards 
mangeant  peu  à  chaque  repas",  en  doivent 
faire  de  plus  fréquents. 

Les  opinions  iont  partagées  parmi  les 
Médecins  >  fçavoir  s'il  eft  pîus  fain  en  gev 
neral  de  manger  d'avantage  le  foir  que  le 
matin  ;  Hypocrate ,  Celfe  &  Galien ,  pré- 
tendent qu  il  eft  plus  falutaire  de  dîner  peu 
&  de  fouper  davantage.  La  raifon  qu  en  . 
apporte  Galien',  eft  que  la  coâion  des  ali- 
.men£s  le  fait  plus  Tite  &  plus  parfaitement 
pendant  le  fommeil,qu  en  yeillantj  &  que 
l'intervalle  du  foupé  au  dîné  eft  le  double 
dp  celui  du  dîné  au  fpupé 

A&uarius  &  Avicenne  prétendent  le 
contraire ,  &  veulent  que  1  oh  mange  dar 
vantage  au  dîné  qu'au  loupé.  L'Ecole  de 
^Salerne  paroît  aufli  être  du  même  fèntir 
ment,  par  ces  deux  Vers, 
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JBx  mfignâ  cœnà  (lo  macho  fit  mdxim* 
pœna , 

*Ut  fis  riotff  le  vis,  fit  tibi  cœnu  bre* 
vis. 

Pour  moi  je  crois  que  les  gens  qi^i  jouifl 
fènt  d'une  fanté  parfaite,  peuvent  fans  en 
être  incommodez  prendre  dans  les  deux 
repas  qu'ils  font  par  jour  une  égale  quantité 
d'aliments ,  &  même  mander  un  peu  da- 
vantage au  foupé  qu'au  dîne ,  pourvu  qu'ils 
ne  pailent  point  les  bornes  de  la  médiocrité. 
Mais  au  (urplus ,  je  croi$  qu'il  eft  en  gêne- 
rai plus  falutaire  de  fouper  peu ,  &  de  man- 
der davantage  à  dîné ,  principalement  pour 
les  gens  d'une  fanté  foible  &  délicate.  Ce 
n'eft  pourtant  pas  que  je  ne  convienne  avec 
Galien ,  que  la  digeftiorç  des  aliments  dan* 
Teftomac  fe  fait  du  moins  aufïï  bien  en  dor- 
mant y  qu'en  veillant  :  En  effet,  pendant 
le  fbmmeil  les  aliments  flotent  moins  dans 
l'eftomac ,  &  de  olus  les  fonctions  animales 
étant ,  pour  ainfi  dire ^  dans  une  efpece  de 
repos  ,  ie?  écrits  animaux  coulent  plus 
abondamment  dans  les  canaux  deftinex 
pour  les  fondions  naturelles  &  vitales  , 
d où  il  s  enfuit  quelles  fe  doivent  faire 
beaucoup  mieux.  Mais  cette  raifçn  n'eft 
pas  fuffilante  pour  nous  déterminer  abfo- 
iument  à  manger  davantage  au  foupé  qu'au 
tiînc  :  *  car   nous  ne  *  devons  prçndre 
des  alijnents  que  dans  la  vue  de  reparer  U 
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perte  des  parties  de  notre  corps  ;  &  ainïï 
nous  devons  proportionner ,  autant  qu'il 
nous  eft  pofïible,  la  quantité  des  aliments 
avec  la  diffipation  de  nos  parties.  Or  nous 
diflîpons  moins  depuis  le  foupé  jufqu'aui 
dîné ,  que  depuis  le  dîné  jufqu'ati  foupé  :  - 
car  quoique  l'intervalle  du  foupé  au  dîné^ 
foit  au  moins  le  double  de  celui  dû  dîné  au" 
foupé,  cepehdant  nous  employons  la  pius^ 
grande  partie  de  cet  intervalle  dans  le  repôsf 
&  dans  le  fommeil  ,  où  nous  diflîpons  in-r 
comparablement  moins,  que  fi  nous  veil- 
lions, ou  que  nous  fuflîons  en  mouvement. 
Il  eft  aifé  d'apporter  plufïeufs  preuves  de 
cette  vérité.. 

Il  fuit  de  l'explication  que  nous  avons 
donnée<ie  la  faim,  qu'elle  doit  s'augrfteriter' 
à  proportion  de  la  difïïpation  que  nous  fai- 
fbns ,  &  qu'elle  en  eft  un  figne  très  évident; 
Ceci  pofe ,  il  n'y  a  prefque  point  de  per- 
fbnne  qui  ne  renjarque  que  pendant  toute 
la  nuit  où  elle  dort ,  &  même  quelque  terris 
âpres  être  éveillée  le  matin ,  elle  ne  relient 
prefque  point  de  faim,  quoique  néanmoins' 
il  fe  foit  quelquefois  pallé  plus  de  dix  ou 
onze  heures  depuis  le  tems  du  foûpé.  De 
plus  ,  on  obfervc  que  ceux  qui  dorment 
contre  leur  ordinaire  après  dîné ,  ont  moins 
de  faim  à  l'heure  du  foupé ,  que  s'ils  ne  s  e-i 
toient  point  endormis.  On  voit  encore  qu<* 
ceux  qui  palfent  toute  la  nuit  fans  dormir  , 

ou 
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ftu  qui  ne  dorment  pas  autant  qua  leur 
ordinaire ,  ou  qui  dorment  d  un  fommeil 
interrompu ,  relïentent  plutôt  &  plus  vive- 
Bienc  la  faim  que  les  autres. 

Enfin  l'expérience  nous  fait  allez  con- 
fioître ,  qu'il  eft  plus  falutaire  de  fouper 
légèrement  qu  abondamment  ;  &  Cardan 
dit  à  cette  occafion ,  avoir  vu  &  interrogé 
plufieurs  perfones  qui  avoient  vécu  jufqu'à 
cent  ans  3  &  qui  lui  avoient  avoué  quelles 
s  etoient  tôujours  fait  une  loi  de  manger 
peu  le  foir  ;  en  effet  combien  voyons-nous 
de  mauvais  effets  des  trop  grands  repas  que 
Ion  fait  le  foir,  &  la  raifon  en  eft,  que  les 
parties  fblides  ayant  peu  de  befoin  de  répa- 
ration pendant  le  fommeil,la  raaffe  du  fang 
demeure  long-tems  accablée  fous  le  poids 
des  parties  vilqueufes  &  groffieres  des  ali- 
mentsqui  l'empêchent  de  ciculer  auflî  faci- 
lement qu'à  fon  ordinaire;  qui  fournilïènt 
au.  cerveau  une  trop  grande  quantité  de 
vapeurs;  qui  forment  des  obftru&ions  dans 
les  petits  tuyaux ,  &  qui  caufent  des.  pefan- 
teurs  &  des  difficultez  de  refpirer  • 

Pour  ce  qui  eft  de  Tordre  qu'on  fe  doit 
preferire  parmi  les  aliments ,  il  ne  faut  pre- 
mièrement point  trop  dpner  dans  la  grande 
variété  des  mets  en  un  même  repas  ;  car 
outre  qu  elle  noiis  oblige  toujours  à  man- 
ger davantage  qu  il  ne  nous  eft  neceflaire , 
il  arrive, encore  que  tous  ces  aliments  difT 
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ferents  interrompent  la  co&ion  les  un$  de$ 
autres.  Il  faut  éviter  tout  ce  qui  peu^inter- 
rompre  la  digeftion  des  aliments  j  comme 
par  exemple,  une  chaleur  immodérée,  Ôç 
un  exercice  trop  violent  qui  font  difliper 
beaucoup  d'efprits  j  uneboiffon  trop  abon- 
dante qui  fait  floter  les  aliments  dans  l'efto- 
mac  :  il  n  eft  pas  fain  non  plus  de  dormir 
immediatement  après  avoir  mangé  -7  car 
quoique  dans  la  plupart  des  gens  la  cocliot» 
des  aliments  fe  fafle  mieux  pendant  le 
fommeil,  qu'en  veillant,  il  eft  cependant 
convenable   de  s'entretrenir  quelque 
temps  après  le  repas  ,  fur  des  matières 
agréables  ;  quelques-uns  même  confeillenç 
de  faire  quelques  tours  de  promenade ,  afiri 
derappeller  par  ce  moyen  la  chaleur  natuT 
relie  ,  &  de  la  mettre  en  action  j  &  c'efc 
apparemment  ce  qui  a  donné  ocçafion  ^ 
iairecevers: 

'fofi  Cotnam  fiabis  f  àtttp§jf*s  mllU  mctbit. 

On  doit  encore  éviter  pendant  le  tems  de 
la  co&ion  toutes  les  applications  d'efprit 
trop  ferieufes  ;  &  en  un  mot  tout  ce  qui 
eft  capable  de  caufer  chez  nous  des  diftrac 
tions  violentes  dans  les  écrits  animaux  f 
&  d'empêcher  la  chaleur  naturelle  de  con- 
tinuer l'ouvrage  qu'elle  avoit  commencé 
L'aliment  avant  que  d'être  propre  à 
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ït(fk  pfuiîeurs  préparations  &t  fubit  diffe-â 
ients  cha  ngemens.  D'abord  il  eft  coupé  , 
àvifc,  &  broyé  par  les  dents,  Enfuite  les 
glandes  falivaires  qui  font  en  très  grand 
nombre,  &  dont  les  canaux  excrétoires  le 
vont  décharger  dans  la^bouche ,  fournirent 
Hne  liqueur  qui  fèrt  à  abreuver  laliment,& 
aie  réduire  en  une  forme  de  pâte*  Quand  il 
eft  en  cet  état  il  defcend  par  rœfophage 
dans  Teftomac ,  ou  par  une  fermentation 
qui  s  excite  dans  fes  parties  5  il  prend  une 
nouvelle  forme ,  &  il  fe  change  en  une  li- 
queur cendrée  que  Ton  nomme  chyle  :  plu- 
fieurs  caufes  concourent  à  cette  metamor- 
phofe. 

Premièrement  y  la  liqueur  falivaire  qui 
fuinte  continuellemenfcdes  glandes  de  Tefl 
fomac  :  cette  liqueur  a  donné  occafîon  à  de 
grandes  dilputes  parmi  plufïeurs  Médecins 
qui  fe  font  mis  en  tête  de  déterminer  ia 
iiature  particulière.  Les  uns  prétendent 
qu'elle  eft  acide ,  &  même  qUe  fon  acide  eft 
alfez  puilïànt ,  puifqu'il  doit  être  tel  pour 
pouvoir  diflbudre  la  plupart  des  aliment» 
folides  que  nous  prenons,  D'autres  croyent 
que  ce  lue  ne  contient  pas  feulement  des- 
parties acides  y  mais  encore  des  parties  la^ 
lees^  des  parties  ahcalines ,  des  parties  fui- 
fhureufes,  &c.  par' le  feeours  defquelles  il 
eft  propre  à  atténuer  les  différentes  parties 
des  aliment*».  &  à  leur  fervir  de  menftruej 
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de  forte  qu'ils  n'ont  pas  fait  difficulté  3c 
lappeller  te  difolvant  univerfel ,  ou  l'ai- 
xaeft  tant  vanté  de  Vanhclmont. 

Il  n'eft  pas  neceflaire,ce  me  femble^d'at- 
tribuer  une  fi  grande  acidité  au  fuc  falivaire 
de  l'eftomac  pour  expliquer  la  digeftion. 
En  effçt  ce  fuc  agiroit  également  fur  les 
parois  de  l'eftomac ,  comme  fur  les  ali- 
ments, &  cauferoit  à  cette  partie  des  pico- 
temens  &  des  inflammations  ccnfiderables. 
Il  ne  faut  pas  croire  non  plus  que  la  diflblu- 
tion  des  aliments  dans  le  ventricule  fe  fafïc 
de  la  même  manière  que  celle  des  métaux 
par  les  eaux  fortes.  La  nature  agit  par  des 
voyes  plus  douces  &  plus  convenables  à 
notre  conftitution ,  comme  nous  le  ferons 
voir  dans  la  fuite.  A  la  vérité  il  fe  peut  bien 
faire  que  dans  la  faim  exceffive ,  &  dans 
un  état  de  maladie  >  le  fuc  falivaire  de  l'ef- 
tomac  foit  excefïivement  acide,&  tel  qu'on 
nous  le  reprefente  >  mais  cela  n'arrive  point 
dans  l'état  naturel  qui  eft  celui  dont  il 
s'agit. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  féconde  opinion ,  je 
çroi  qu'il  eft  afïèz  inutile  de  recourir  à  cette 
multiplicité  de  particules  acides  ,  falées , 
alicalines  &c  fulphureufes  5  pour  concevoir 
comment  fe  fàit  la  dieeftion  :  la  liqueur 
falivaire  agit  principalement  par  (es  par- 
ties aqueufes  qui  délayent  les  a&ments 
contenus  dans  l'eftomac ,  &  qui  par  ce 
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quelques  fols  acides  que  cette  liqueur  con- 
tient ,  peuvent  aufïi  contribuer  à  la  fer- 
mentation des  aliments ,  de  même  quiin 
peu  de  levain  mêlé  avec  la  pâte  >  contribue 
à  la  faire  fermenter.  Ceft  encore  par  la 
même  raifon  que  les  reftes  du  der* 
nier  repas  oui  fe  font  arrêtez  dans  les  rides 
de  la  memorane  intérieure  de  Teftomac  y 
&  qui  s'y  font  aigris ,  fe  mêlant  avec  les 
nouveaux  aliments ,  peuvent  fèrvir  à  leur 
digeftion. 

La.  féconde  caufe  qtii  concourt  à  la  coc- 
tion  des  aliments  dans  l'eftomac ,  eft  la  cha~ 
ieûr  qui  vient  non-feulement  des  vifcerés 
du  bas  ventre, mais  encore  des  excrément* 
contenus  dans  les  inteftins*  Cette  chaleur 
douce  &  tempérée  exalte  &  dégage  infen- 
fiblement  les  parties  les  plus  volatiles  des 
.  aliments  &  produit  fur  eux  à  peu  prés  les 
mêmes  effets ,  que  celle  du  fumier  fur  plu- 
fieurs  fortes  de  matières  que  les  chimiftès* 
ont  coutume  d'y  mettre  en  digeftion^ 

Enfin  les  mufcles  du  diaphragme  Se  d& 
Y  abdomen  par  leurs  comprefïîonsreïterées^ 
font  fuinter  des  glandes  de  l'eftomac  une 
plus  grande  quantité  de  liqueur,  &  divifont- 
&  atténuent  de  plus  en  plus  les  parties  des» 
aliments. 

H  y  a  de  nouveaux  Médecins  qui  font 

aafli  entrer 1  air  dans ks caufes de  la digek 
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tion.  Ils  prétendent  que  ce  fluide  renfermé 
dans  les  pores  des  aliments  le  dilate  par  la 
chaleur  de  1  eftomac  y  rompt  les  petites  pri- 
ions ou  il  eft  renfermé ,  &  en  fepare  les 
parties  les  unes  des  autres. 

Quand  le  chyle  a  été  fuffi&mment  cuit 
&c  perfectionné  dans  leftomac  ,il  defcênd 
dans  Tinteftin  duodénum  ,  où  il  acquiert 
un  nouveau  degré  de  perfection  par  la  ren~ 
contre  qu'il  fait  du  fuc  pancréatique  &  de 
la  bile  ;  ces  liqueurs  ie  mêlant  avec  lui  fer- 
vent à  le  rendre  plus  coulant  /  à  ^atténuer 
de  nouveau ,  &  à  précipiter  Tes  parties  grok 
fieres  ;  après  quoi  il  s'înfinue  facilement 
dans  les  veines  laCtées  qui  le  portent  iuf- 
ques  dans  le  refèrvdftr  de  pecquet  ;  là  il  eft 
encore  délayé  de  nouveau  par  la  lymphe 
qui  y  aborde  en  allez  grande  quantité.  En- 
fin il  monte  dans  le  canal  torachique ,  &  it 
fe  rend  dans  la  veine  fouclaviere,  doù  iï  * 
èft  conduit  dans  le  ventricule  droit  du  coeur 
par  la  veine  cave  afeendante* 

Le  chyle  après  avoir  été  confondu  avec 
le  &ng,  reçoit  encore  une  nouvelle  atté- 
nuation par  les  parties  volatiles  &  exalcées 
de  cette  liqueur,  par  les  particules  filtres 
Se  nitreufes  de  Pair  qui  sy  mêlent  conti- 
nuellemenr  ;  &  enfin  par  les  battemens 
rcïtçrez  du  eccar  &  des  artères.  Cependant 
il  ne  faut  pas  croire  que  le  chyle  fe  tonver- 

tîlfe  fi  vite  en  frngy  il  eft  mto  necd&irc' 


Digitized  by  Google 


tn  gentréA.  xxxj 
qu'il  retienne  encore  quelque  tems  fa  coiv. 
*  nftance  chy leufe ,  par  laquelle  il  eft  propre 
à  nourir  &  à  rétablir  les  parties  folides  \  caf 
je  croi  qu'aufïï-tôt  qu  il  eft  devenu  fang , 
il  n  eft  plus  deftiné  pour  cet  office  j  c  eft  ce 
que  je  vais  tâcher  de  faire  voir. 

On  peut  diftinguer  par  TAnalyfè  mecani~ 
que  deux  fortes  de  parties  dans  la  liqueur 
qui  coule  dans  les  artères  &  dans  les  veines* 
Les  unes  font  très  rouges ,  Se  très  fubtiles , 
confîftant  particulièrement  en  des  fels  vo- 
latiles y  &  des  foufres  fort  déliez ,  elles  tei- 
gnent en  rouge  le  refte  de  la  liqueur,  &  Ton 
peut  les  regarder  comme  un  chyle ,  qui  par 
une  longue  fuite  de  fermentation  a  'enfin 
acquis  le  degré  d  atténuation  neeeflàire 
pour  être  un  véritable  fang.  La  couleur 
rouge  des  parties  du  fang ,  nous  fait  donc 
connoître  en  quelque  forte  leur  degré  d'at- 
ténuation. En  effet  3  on  remarque  en  chy- 
mie  que  la  plû-part  des  matières  fulphureo* 
fes  3  fort  exaltées  ont  cette  couleur ,  &  pour 
me  fervir  ici  d'une  expérience  qui  vient 
aflèz  bien  au  fujet  3  quand  on  mêle  &  quon 
fait  bouillir  enfemble  une  partie  de  ôhyle 
ou  de  lait  &  deux  parties  d'huile  de  tartre 
faite  par  défaillance ,  la  liqueur  de  blanche 
qu  elle  étoit  devient  rouge  >  pareeque  fes 
parties  huileufes  ont  été  fortement  atté- 
nuées par  le  fèl  de  tartre  qui  eft  un  fel  alicali, 

&  dont  le  propre  eft  de  raréfier  les  foufres,; 
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L'autre  portion  de  la  liqueu*  qu'on? 
trouve  dans  les  veines  &  dans  les  artères  ^ 
n  eft  rouge  que  fiiperficiellement,  car  elle 
perd  cette  couleur  à  mefure  qu  on  la  lave*- 
Cette  portion  fe  condenîê  aifément  à  caufe 
de  fes  parties  vifqueufes  &  groffieres}  elle 
a  une  confiftance  de  gelée ,  &  elle  ne  diffère 
du  chyle  qu  en  ce  qu'ayant  circulé  quelque 
tems  avec  la  ligueur  fanguine ,  elle  eft  ui*. 
peu  plus  élaborée  que  lui.  Cependant  il  y  a* 
plus  de  raifon  de  Tappeller  chyle  que  fang  y 
puifqu'elle  conferve  encore  la  confiftance- 
chyleufe  &  une  couleur  blanchâtre  y  ôc 
qu  elle  n*a  pas  encore  acquis  le  véritable 
caràftere  du  fang  qui  connfte  dans  une  très' 
forte  atténuation  de  parties  qui  produit  oiv 
dinairement  la  couleur  rouge,  comme  il  a? 
déjà  été-  remarqué.. 

Outre  les  parties  que  nous  vènons*  de' 
rapporter y  on  peut  encore  confiderer  dans» 
la  liqueur  artérielle  &  veneufedeux  fortes, 
de  lerofitez ,  Tune  qui  eft  purement  a  - 
queufe ,  &  qui  entretient  la  fluidité  dans 
toute  la  mafïe;  l'autre  qui  eft  onûueufè  8c 
balfamiqite,  &  qui  étant  mile  fur  le  feu  Ce 
congelé  très  aifément.  Onpourroit  appel, 
1er  cette  dernière  fèrofité,laporuonducny-> 
le  la  plus  fubtile&la  plus  élaborée. 

On  voit  par  cette  Analy  fe  mécanique  y 
que  le  fang  proprement  dit  étant  compofa 
4  e  pâmes  tenues  &  iert  agitées  >  n'eft  guçrjç 
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^Têprc  à  Ce  condenler  dans  les  vefîcules  des 
fibres  des  parties  pour  les  nourrir  j  les  par- 
ties du  chyle  au  contraire  étant  vifqueufes 
&  gluantes,  peuvent  aifément  s'accrocher 
à  ces  mêmes  veficules  ,  &  y  perdre  leur 
moîivement  ;  de  plus  on  remarque  que 
toutes  les  parties  folides  "de  notre  corps  ont 
naturellement  une  couleur  blanchâtre  j  que 
les  fucs  qu'on  en  exprime  ont  beaucoup  de 
relïèmblance  par  leur  confiftance  ,  &  leur 
couleur  avec  le  chyle,  &  qu'aucune  de  ces 
parties  n'eft  rouge  que  fuperfitiellement  ; 
car  par  exemple  en  lavant  bien  le  foye  dans 
de  l'eauxhaude  il  quitte  fa  couleur  rouge , 
&  il  devient  blanchâtre  }  ce  qui  donne  en- 
core quelque  prévention  pour  croire  que 
le  iang  proprement  dit  ne  nourrit  aucune 
partie.  Enfin  on  obferve  que  la  plûpart  des 
perfonnes  maigres  font  fort  fanguines ,  & 
que  les  perfonnes  grafles  abondent  moins 
en  (ang  ;  la  raifon  en  peut  eftre  que  dans 
les  premières  où  la  chaleur  cft  beaucoup 
|>lus  vive,le  chyle  fe  tourne  très  vite  en  fang 
a  caufe  de  la  fermentation  confiderable 
qu'il  y  fubit ,  &  qui  le  rend  bientôt  incapa- 
ble de  nourrir  les  parties  folides.  Dans  les 
dernières  au  contraire  où  la  chaleur  eft 
beaucoup  moindre  j  le  chyle  ne  fermente 
que  modérément,  &  confervant  davantage 
&  plus  longtems  fa  confiftance  chyleufe  & 
propre  à  nourrir,  il  fe  fepare  plus  abondant 
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ment  du  rëfte  de  la  liqueur  avec  laquelle  il 
circuloit,  pour  s  attacher  dans  tous  les  efl 
paces  vuides  des  parties  folides  où  il  eft 

Î>orte.>  Il  n'eft  donc  pas  étonnant  que  dans 
es  perfonnes  maigres  ou  la  plus' grande 

{>artie  du  chyle  fe  convertit  en  fang ,  le  vo- 
ume  du  fang  foi*  plus  grand  que  dans  les 
perfonne  grailès ,  ou  prefque  tout  le  chyle 
palïè  dans  la  fubftance  des  parties ,  &  ne' 
îèmble  traverfèr  la  mafîè  fanguine  que1 
pour  s'aller  loger  au  plutôt  dans  les  vuides' 
des  parties  Solides.- 

Au  refte  ,  pour  comprendre  parfaitement 
de  quelle  manière  fe  fait  la  nourriture  par- 
les parties  chyleûfes,  il  faut  fcavoir  que  le> 
<hyle  fûivant  fes  degrcz  différents  d'atté- 
nuation ?  pafle  plus  ou  moins'  facilement 
par  les?  pores  des  différentes  parties  du* 
4orps-y  de  forte  qu'en  un  certain  état  il  eft 
propre  à  nourrir  des  chairs,  dans  un  autre 
des  tendons,  dans  un  autre  des  cartilages  y 
dans  un  autre  des  os*,  &ainfîdu  refte. 

On  m'objedfcera  peut-être  que  je  ne  don- 
ne aucun  ufage  au  fang ,  puifque  le  chyle 
Contribue  tout  feul  à  la  nourriture  des  par- 
ties folides.- 

Je  répons  que  les  parties  dù  fang  ont 
fluheurs  ufages  premièrement  elles  dige* 
rent  &  elles  perfe&ionnent  d  abord  les  par- 
ties chyleufes ,  comme  il" a  déjà  été  remar- 
qué y  en  fécond  lieu \  elles  leur  fervent  do 
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Véhicule j  elles  les  pouflènt  Scies  introduis 
fent  dans  tous  les  petits  vuides  des  parties 
folides  j  en  troifieme  lieu  ?  elles  entretien*, 
nent  par  la  rapidité  de  leur  mouvement  la 
chaleur  naturelle  -}  enfin ,  elles  concourent 
avec  les  particules  aériennes  à  la  gênera 
lion  des  efprits  animaux. 
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PREMIERE  PARTI 

Des  aliments  tire^  des  Végétait. 
•'.  ou  Plantes. 
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^  A  PJanteeft  un  corps  organifé,  riante  j 
|  qui  a  eflcntiellemem  une  racine  "el^ue 
Se  une  femenec.  Ce  corps  pro- 

  Huit  ordinairement  des  feuilles, 

««liges ,  6c  des  rieurs.  Il  cl\  compo£  en 
joutes  Ces  parties  de  deux  fprrès  de  tuyaux  : 
«uns contiennent  les  Cucs  nece(ùhes  pour 
«végétation  de  la  plante,  &  font  l'office 
ûc veines  &  d  artères  ,-én  portant  le  fuc 
julqu'au  haut  de  la  plante  >  ôc  en  le  rappor- 
tant jufqu  a  la  racine.  Les  autres  font  pleins 
dair,  &  doivent  être  regardez  comme  les 
poumons  de  la  Plante.  Hs  font  appeliez 
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Trachées  par  niîuftre  Malpighi ,  qui  a  dé- 
couvert le  premier  cette  ftru<Sture,  admira- 
ble. Ces  deux  efpeces  de  vaiflèaux  font  unis 
dans  les  tiges ,  &  éparpillez  dans  les  raci- 
nes &  dans  les  branches  :  ils  ne  font  pas 
immédiatement  appliquez  les  uns  contre 
les  autres  -,  mais  ilslaiflèntentr'eux  des  in- 
tervalles ,  qui  font  remplis  de  quantité  de 
petits  facs  ou  veficules  ,  qui  reçoivent  les 
matières ,  qui  leur  font  apportées  par  les 
tuyaux. 

La  plante  a  eflentiellement  une  racine. 
En  effet,  aucune  plante  ne  pourrait  vivre 
ni  croître  fans  cette  partie ,  puifque  ©  eft 
elle  qui  reçoit  en  premier  lieu  les  fucs  de  la 
cerre ,  &  qui  les  prépaie ,  pour  les  envoyer 
dans  les  autres  parties.  Nous  ne  difons  pas 
la  même  ebofe  des  tiges ,  des  feuilles ,  des 
fleurs  &  des  fruits  -,  car  nous  voyons  des 
plantes  qui  manquent  de  quelques-unes  de 
ces  parties ,  &  qui  ne  laiflent  pas  décroître 
&  de  vivre.  Par  exemple ,  les  Trufcs ,  & 
quaiques  efpeces  de  Champignons  n'ont  ni 
3ges  ni  feuilles.  D'autres  plantes  ne  por- 
tent point  de  fleurs  ,  comme  les  efpeces  de 
Fougère ,  de  Capillaire ,  de  Polipode,  &c. 
Pour  les  femences,  nous  les  regardons  com- 
me des  parties  aufli  eflentiellcs  à  la  plante 
que  la  racine  ,  quoy  qu'elles  ne  foient  pas 
toujours  auffi  fenfibles  qu'elle.  Il  y  a  plu- 
fieurs  fortes  de  Moufles  &  *le  Champ*- 
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gnons,  auflï- bien  que  quantité  de  plantes > 
oui  naiflent  au  fond  de  la  Mer  ,  dont  les 
iemences  ne  font  point  encore  connues.  Ce- 
pendant nous  ne  tirerons  pas  pour  cela  une 
confegucnce ,  que  ces  plantes  n  en  contien- 
nent point*  mais  feulement,  que  leurs  fc- 
mencesfont  fi  menues  &  fi  déliées ,  qu'oa 
ne  les  apu  appercevoir  jufqu'icy  ;  ou  bien  * 
^ue  ces  mêmes  femences  font  fi  foiblemenc 
attachées  au  corps  de  la  plante  ,  que  le 
moindre  vent,  ou  la  moindre  agitation  les 
en  a  feparées  :  c'eft  pourquoy  en  examinait 
la  plante,  nous  ne  les  y  trouvons  plus.  Cette 
opinion  me  paroît  fondée  fur  des  preuves 
allez  fortes.  Premièrement,  puifqu'il  eft 
confiant  que  les  plantes ,  dont  nous  ayons 
découvert  les  femences  ,  viennent  de  fe- 
menées ,  il  eft  à  préfumer  ,  que  les  autres 
plantes ,  où  nous  n'en  avons  point  encore 
découvert,  ne laiflent  pas d'en Venir  i  puis- 
que l'Auteur  de  la  Nature  agit  toujours  par 
la  voie  la  plus  (impie ,  &  que  celle-là  eu  la 
plus  naturelle  &  la  moins  fujette  à  des  vi- 
ciflitudes  ;  comme  nous  le  prouverons  cy- 
après.  En  fécond  lieu  ,  comment  concevoir 
laprodu&ion  fueccflïve  qui  fe  fait  de  cha- 
que plante?  Dira-ton  quelle  vient  d'un 
concoure  fortuit  de  quelques  principes  ,  qui 
saflcmblant  enfcmble  ,  forment  ce  corn- 
pofé  admirable  ?  Mais  outre  que  nous  ne 
comprenons  pas  bien  comment  le  feul  ha* 
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zard  pourroit  toujoùrs  arranger  delà  même 
manière ,  &  avec  tant  d'art  ,  un  fi  grand 
nombre  de  parties  ,  qui  ont  un  befoin  in- 
difpenfable  les  unes  des  autres ,  pour  entre- 
tenir la  vie  du  Végétal  -,  nous  ne  voyons 
point  encore  (  pofé  ce  principe  )  pourquoy 
[l  ne  croît  point  tous  les  jours  des  plantes 
d'une  nouvelle  efpece.  • 

Il  eft  plus  aifé  de  croire  que  l'Auteur  de 
la  Nature  en  produifant  au  commencement 
du  Monde  la  première  plante  de  chaque 
efpece ,  y  renferma  tous  les  germes  de  la 
même  efpece  de  plante  en  telle  forte  que 
les  générations  qui  arrivent  dans  la  fuite  des 
temps »  ne  font  que  des  explications  de  la 
prcîdu&ion  des  premiers  germes.  Au  refte  , 
il  n  eft  point  impoffibleque  tous  ces  germes 
aven  t  pu  être  compris  en  un  feul }  puifque 
la  matière  eft  divifible  à  l'infini  >  de  plus 
nous  comptendrons  aifément  que  chaque 
germe  contient  en  racourcy  toutes  les  par- 
ties de  la  plante ,  puifqu'on  les  peut  voir  de 
fes  propres  yeux  dans  une  femence  difle- 
quée  ;  comme ,  par  exemple ,  dans  k  Féve, 
où  la  radicule  reprefente  la  racine  de  la 
plante  en  petit ,  &  où  l'on  reconnoît  toutes 
les  autres  parties  de  U  même  manière. 

On'peut  donc  conclure  ,  que  toutes  les 
plantes  viennent  de  femences  j  &  non  feu- 
lement comparer  ces  femences  à  de  petits 
seufs,  mais  encore  la  vie  &-la  nourriture 
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dç$  plantes ,  à  celles  des  animaux.  En  effet , 
les  germes  des  uns  &  des  aûtres  ne  font  que 
des  embrions ,  où  toutes  les  parties  font 
renfermées  en  des'cfpaces  très- petits.  La 
féve,  qui  eft  un  mélange  de  Phumeur  de 
la  terre  avec  les  humeurs  8c  avec  la  partie 
farineufè  de  la  femence ,  en  étend  &  en  dé-* 
velope  les  petites  parties  ,  de  même  que  le 
fuc  nourricier  fait  éclore  les  œufs  des  ani- 
maux. Pour  ce  qui  eft  de  la  vie  &  de  la 
nourriture  des  plantes  ,  on  peut  aifémenc 
concevoir  que  le  fuc  quelles  contiennent 
dans  leurs  tuyaux  3  &  qui  leur  vient  conti- 
nuellement de  la  terre  par  la  racine  ,  fe  ra- 
réfie ,  fe  diftribue ,  &  circule  dans  toute  Té- 
tendue  de  la  plante  i  ce  fuc  en  fait  gonfler 
les  petits  facs  >  &  fuivant  fes  différentes  mo- 
difications fe  filtre  au  travers  de  différentes 
parties.  Par  exemple  ,  le  plus  put  &  le  plus 
exalté  fert  à  nourrir  les  fleurs  &  les  fruits  ; 
celuy  qui  ne  Tcft  pas  tant  eft  employé  poun 
les*  branches ,  pour  les  feuilles  &  pour  la 
racine  i  le  plus  groflîer  &  le  plusterreftre  % 
pour  Técorce  \  &  le  plus  huileux  forme  les 
gommes  &  les  refines  :  de  même  que  dans 
les  animaux ,  les  aliments  qui  ont  été  reçus 
dans  Teftomach  ,  paflent  enfuite  dans  le 
iang,  circulent  dans  les  vaifleaux ,  &  fui- 
vant leur  degré  différent  d'atténuation ,  fer-» 
vent  à  nourrir  différentes  parties.  On  peut 
dire  aulfi,  que  comme  ces  aliments  fubiffent 
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différentes  altérations  ,  fuivant  les  difre-J 
rentes  parties  du  corps  où  ils  fè  trouvent  x 
de  même  les  racines  donnent  la  première 
façon  au  fùc  qu'elles  reçoivent  immédiate- 
ment de  la  terre  >  en  fuite  les  tiges  préparent 
ce  fùc  pour  les  feuilles  y  8c  les  feuilles  pour 
les  fleurs.  On  peut  encore  confîderer  les 
fleurs,  comme  des  vifeeres  deûinez  pour 
les  fèmences  ;  de  même  que  les  tefticules 
des  femmes  le  font  pour  contenir  les  œufs, 
par  le  fecours  defquels  les  animaux  fe  mul- 
tiplient. 

Quoy  que  plufîeurs  plantes  fbientnour- 
fies  du  fuc  >  qu'elles  reçoivent  d'un  même 
terroir ,  elles  ont  néanmoins  une  faveur  > 
une  odeur  ,  Se  des  vertus  bien  différentes  t- 
Ce  qui  vient  >  ou  de  ce  que  pat  la  difpûfî- 
tion  naturelle  dfe  leurs  tuyaux ,  elles  ne  lait 
fent  pafïèrque  la  partie  du  fuc  de  la  terre,, 
♦qui  leur  convient  davantage  >  ou  de  ce  que 
Ce  fùc  dans  ces  tuyaux  fubit  des  fermenta- 
tions 8c  des  élabôrations  différentes  3  qui 
le  changent  conflderablement.  La  difpofî- 
tion  particulière  des  tuyaux  de  la  plante 
fait  auffi  que  les  unes  demandent  un  climat, 
les  autres  un  autre  >  les  unes  dû  Soleil  ,  les 
âuttes  de  l'ombre  ;  les  unes  de  Phumidité  , 
les  autres  de  la  fecherefTe  i  les  unes  une 
terré  grade  ,  les  autres  une  terre  fablon- 
neufe  &  pierreufe  :  plufîeurs  plantes  profi- 
tent par  le  voifînage  de  quelquesplantes  di£ 
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ferentes*  d'autres  meurent  ou.  ne  croifleric 
qu'avec  peine  par  ce  même  voifinagc  ;  en- 
fin \  il  y  en  a  de  certaines  à  qui  la  cul  cure? 
eft  neceflaire,  d'autres  à  qui  elle  eft  nui- 
fible. 

Dans  les  premiers  temps ,  fi  Ton  en  crois 
quelques  Poètes,  &  même  quelques  Hiftor- 
riens ,  les  hommes  étoient  infiniment  plus 
fobres  qu'ils  ne  le  font  aujourd'huy.  Ils  ne 
fc  fervoient  que  d'aliments  fimples  &  faci- 
les à  préparer  ,  tels  que  font  les  fruits  y  S* 
les  autres  plantes  que  la  terre  leur  fournit- 
foit  libéralement,  &  ils  ne  connoiflbienc 
point  encore  cette  grande  diverfité  de  mets, 
&  cette  delicateflè  pernicieufeque  nous  ne 
connoiflbns  que  trop  à  prefent ,  ôc  qui  ne? 
fetvent  qu'à  nous  attirer  un  nombre  confia 
derablc  de  maladies  3  &  à  abréger  le  cours 
de  notre  vie. 

Voicy  ce  que  Lucrèce  dit  en  parlant  de 
ce  premier  âge  >  livre  5.  de  Rer.  Nat. 
Qua  fol  atque  imbres  dederant ,  quod  terra 
crearet 

S  fonte  fuâ  9fatis  id  plaça bat  peiïora  dommi 
Glandifcras  inter  enrobant  corpora  quercu** 
Et  Ovide  dit  en  parlant  de  ce  même 
teras,  Liv.  15.  des  Mcramorphofcs. 
At  vêtus  Ma  y£tas ,  eut  fecimus  Aurca 
nomen, 

Vmibus  arbfiteis ,  &  humus  quas  educat  , 
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Fortunatafuit ,  me  polluit  ora  cruoré  : 
Tune  &  ave  s  tut  a  movere  ter  aéra  pennaf  1 
Et  lepus  impavidns  mediis  erravit  in  arvis  m 
Nec  fua  crudeittas  pifeem  fhfpenderat  hama. 

Il  y  a  un  aflèz  gund  nombre  de  plante* 
qui  fotir  en  ufage  parmi  les  aliments  ;  les 
unes  font  employées  pour  leur  fruit,  les 
autres  pour  leurs  racines- ,  les  autres  pour 
leurs  fleurs 3  tes  autres  pour  leurs  femenecs; 
d'autres  en  fin  pour  leurs  tiges  *&  pour  leurs 
feuilles  tendres  î  comme  on  le  pourra  voir 
.  dans  les  Chapitres  fui  vans, , 


CHAPITRE  PREMIER. 

Des  Fraifes. 

un**  TL'y  ade  deux  fortes  de  Fraifes;  les  unes 
JLfont  domeftiques  ;  &  on  les  cultive  dans 
les  jardins  i  les  autres  font  fauvages,& 
elles  naiflent  (ans  culture  dans  les  bois.  Les 
premières  font  les  plus  belles-,  les  mieux 
nourries  &  les  plus  eftimées.  On  diftingue 
encore  les  Fraifes  par  leur  couleur  y  car  les 

.Choix,  unes  font  rouges,  &  les  autres  blanches.  On 
les  doit  choifir  groflès  >  pleines  de  fuc, 
meures  ,  d'une  odeur  agréable  ,  &  dua 
goût  doux  &  vineux. 

Cet™  Cf"  ^es  Fwifes  appaifcnt  le  tropgrand  mou- 
vement &  Tacreté  des  humeurs  5  elles  exci- 
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tent  Purine  ,  elles  donnent  de  l'appétit  , 
elles  hume&ent  beaucoup  ,  elles  font  cor-» 
diales ,  &  refirent  au  venin. 

La  qualité  des  Fraifès  n'eft  point  mau- 
vaife  i  elles  ne  peuvent  faire  de  mal  à  moins 
quelles  ne  foient  prifes  en  trop  grande 
quantité. 

Elles  contiennent  beaucoup  de  pfclegmr, 
&  de  fel  efïèntiel,&  une  médiocre  quantité 
d'huile  exaltée. 

Elles  conviennent  dans  les  grandes  cha-  l*rcm*A 
leurs  ,  aux  jeunes  gens  d'un  tempérament  u  ferà. 
bilieux  &  fanguin,  J> 

L'Odeur  agréable  que  les  Frai  fês  exhalent  f  it- 
note  aifc2  que  les-  (eis  volatiles  ou  efTcnticls 
qu'elles  contiennent  ,  ont  atténué  ,diïTout ,  ôe 
exalté  leur  fouffre  ,  &  s'y  font  unis  der  manière  , 
qu'étant  portez  ensuite  aux' nerfs  de  l'odorat ,  il* 
les  picotent  légèrement ,  Se  comme  en  les  cha- 
touillant :  c'eft  encore  cette  exaltation  des  par- 
ties fui  phureufes  des  Fraifes ,  qui  les  rend  d'uni 
goût  vineux  fc  agréable. 

Les  Fraifesfont  humectantes  &  rafraîchi  fian- 
tes ,  parce  qu'elles  contiennent  beaucoup  de  par- 
ties phlegmatiques,  propre  à  étendre  les  felstrop 
acres  de  trop  àgitex  des  humeurs  ,  &  à  modérer 
leur  aftion.  Les  (els  acides  qui  font  dans  les  Frai- 
fes ,  peuvent  encore  contribuer  à  produire  ces 
bons  effets  ,  en  épaiflîflant  un  peu  les  humeurs  , 
&  tempérant  par  ce  moyen  le  mouvement  rapide 
de  leurs  parties  infenfibles.  On  prétend  que  les 
f  raifes  font  cordiales  ,  &  qu  clles-refeftent  au  ve- 
w  jc'clt  apparemment  parce  qu'elles  font  corn-* 
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poféés  de  quelques  principes  affez  volatiles  5£ 
exaltez,  quevron  juge  capables  de  fortifier  le 
cœur  ,  &  d'entretenir  les  liqueurs  du  corps  dans 
Tau  de  une  jufte  fluidité. 

?raifc.        0°  fa*c  av.ec  ^es  ^ra^es  >  I>cau  &  *c  ^ucrc  >  unc' 
boiflbn  fort  agréable  ,  appellée  ,  Eau  de  TraifeJ 

On  $  en  fert  beaucoup  pendant  les  grandes  cha- 
leurs de  l'Été.  Elle  rafraîchit  ,  elle  hume&e ,  ôc 
defaltefe. 

Les  Fraifes  des  bois  ont  quelquefois  le  goût  urv 
feu  âpre ,  parce  que  le  Soleil  n'y  donnant  pa* 
avec  autant  de  force  que  fur  celles  des  jardins  ,  à: 
caufe  des  arbres  qui  empêchent  fonaûion ,  leurs* 
principes  huileux  &  falins  n'ont  pas  été  allez: 
exakez ,  &  ne  fe  font  pas  unis  allez  intimement 
*  les  uns  aux  autres  ,  pour  exciter  une  faveur  aufli 
agréable  qu'elt  celle  des  Fraifes  cultivées  dans  les. 
jardins. 

Etïmo-  Les  Fraifes  en  Latin  ,  Fraga ,  à  Tragrare ,  fer**- 
Jogic*     tir  bon  -,  parce  qu'elles  ont  une  odeur  agréable; 

CHAPITRE  IL 

I 

Des  Framboifts* 
Biffe.  TL  y  z de  deux  fortes  de  Framboifes  dont 
renecs*    J^on  fe  fert  communément  >  fçavoir  de- 
cholx.    blanches  &  de  rouges  ;  on  les  doit  choifiir 
grottes ,  meures  >  &  pleines  d'un  fuc  doux: 
&  vineux. 

Bons  ef-  Elles  font  humectantes  >  elfes  rafraîchit 
fet$#      fent  3  elles  font  cordiales  y  elles  forrifîenr 

Teftomach ,  elles  donnent  bonne  bouche,. 

elles  purifient  le  fang.  On  les  eftime  ami- 

(Scorbutiques  Se  anti-nephretiques.. 
Mauvais     Elles.fe  corrompent  aifémenr  dans  Yèfio^ 
eflrcts#    mach  ,  pour  geu  c^u  elles  y  demeurent  trop 

long- temps. 
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les  Framboifes  contiennent  une  medio- 
tre  quantité  d'huile  exaltée  >  beaucoup  de  pe* 
jfcleflcntiel.  &  de  phlegme. 

Eilescônviennent  dans  les  temps  chauds y  le  tem# 
aux  jeunes  gens  bilieux ,  &  à  ceux  dont  les  j/fei?* 
h uraeurs  font  trop  acres  &  trop  agitées*  p«a- 

LA  Framboife  eft  une  cfpece  de  Meure  de  Re-^ 
nard  cultivée  5  elle  eft  plus  grofle  que  1# 
Fraife ,  un  peu  velue ,  quelquefois  blanche,  mais 
Je  plus foùvcnt  rouge, &  compoféc  de  quantité^ 
de  petites  bayes  encartées  les  unes- fur  les  autres. 

Son  goût  &  fon  odeur  rejoui  {Tante  proviennent* 
de  fon  lel  eflèntiel  joint  &  uni  avec  quelques  pat-* 
tics  huileufes  un  peu  exaltées  5  lequel  picotant 
légèrement  les  nerfs  du  goût  &  de  L'odorat  ,,leu$ 
excite  une  fenfation  agréable. 

Les  Framboifes  contenant  à  peu  prés  les  mê-* 
roetf  principes  que  te  Fraifes ,  produifenc  auflr. 
les  mêmes  effets  :  cependant  elles  font  plus  humi- 
des &  plus  phlegmatiques  que  les  Fraifes ,  SC  , 
moins  refferrées  en  leurs  parties  5  c'eft  pdurqiioy' 
«lies  fe  corrompent  aifêment  dans  l'eftomach,» 
quand  elles  y  demeurent  trop  long-temps; 

On  prépare ,  avec  le  fucre  ,  les  Framboifes  ,  Eatfcfs 
&  l'eau  commune  ,  une  boifTonappellée,  Eau  de  Fram* 
Iramboife  ,  fort  en  ufage  dans  les  grandes  du-  boif*** 
kurs  de  l'Eté.  Elle  eft  au  (fi  agréable  que  l'eau  do 
fraife ,  &elle  a  les  mêmes  vertus. 

On  fefert  de  la  fleur  du  Framboifïer  pbtît  les Pleur  dtf* 
•refipelles  ,  &les.inflammationsdes  yeux.  Frajn- 

Pour  ce  qui  eft  des  feuilles  ,  &  des fommites  p°^. 
decetarbrifleau ,  elles  font  deterûves  &  aftrin*-  ^.fG^ 
genres.   On  les  employé  dàns  les  gàrgariiines  itmexdui 
pour  les  maux  de  la  gorge  ,  &  des  gencives.  Fram- 
f  nunboife  ,  00  Ulin   Fr*mk»fi*->  ï  Fw-  ^Jpr- 
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logîe.     grare,  fcntir  bon  ^  parce  qu'elle  a  une  odcùr  agtei- 
ble ,  auffi-bien  que  la  Fraife. 

Le  Framboifier  eft  appellé  en  Latin,  Rubus 
ld&us,  y  parce  que  c  eft  une  efpcce  de  ronce  qui 
vcnoit  autrefois  en  abondance  fur  le  mont  Ida. 

CHAPITRE  IIL 

Des  Grofeillcs  qui  viennent  an 
Grofeillier  épineux. 

Ifpeces.  TTL  y  en  a  de  deux  fortes  :  Pune  qur  naît 
Xfur  le  Grofeillier  épineux  (auva^e  ,  & 
f  autre  fijr  le  domeftique  ou  cultive.  Celle 
qui  vient  fur  le  fauvage  eft  la  plus  commu- 
ne, k  cultivée  eft  pourtant  la  meilleure  ; 
elle  eft  la  plus  grofle  &  la  pîus  agréable. 
On  fèfërtdecefruit,ou  dans  fa  verdeur, 
pour  le  mêler  dans  les  ragoûts ,  -ou  quand 
il  eft  meur,  pour  le  manger  frais  cueilli, 

choix.  j)ans  cc  dernier  cas  an  le  doit  choifîr  tca-* 
dre,  bien  nourri,  très  -  meur  ,  d*unc la- 
veur douce,  &  tout- à- fait  exempte  d a-' 
prêté. 

Boi*  ef-  Les  Grofèilles  excitent  l'appétit  ,  elles 
cu*  font  aftringcntes  &  rafraîchiflantes  elles 
arrêtent  le  crachement  de  fang'&  le  cours 
de  ventre  *  elles  appaifent  la  foif  j  elles  font 
propres  aux  febricitans ,  en  les  mêlant  dans, 
leurs  bouillons  v  elles  refîftent  au  venin  , 
&  deffendent  tes  parties  nobles  de  la  corJ 
ruption* 

Mauvais    £Ues  nc  cauyienacnt  poiat  aux  melaf^  . 
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coKques  i  elles  incommodent  quelquefois 
leftomach  *  en  le  picotrant  &  le  reflerranc 
un  peu  trop ,  principalement'  quand  elles 
font  vertes. 

Elles  contiennent  médiocrement  d'huile,  Priori* 
beaucoup  de  fel  effemiel  &  de  phlegme*  Le'tçm** 
Elles  font  convenables  dans  les  temps  rage  «c 
chauds  >  aux  jeunes  gens  bilieux  &  fan-  pVr*?"  ~ 
guins*  '  me**, 

LEs  Grofeilles  y  dans  Uur  primeur ,  font  ven- 
tes &  d'une  faveur  acide ,  Jfarce  que  le  fel  aci- 
de quelles  contiennent  en  affez  grande  quantité  , 
n'elt  point  encore  embarrafli par  desfoufFrcs  ,& 
ainfî  il  peut  agir  fur  les  nerfs  de  la  langue  avec 
une  aflez  grande  force.  De  plus  ,  ce  fel  n'éranc 
joint  pour  lors  qu'avec  quelque  portion  de  terre  r 
excite  une  fenfation  d'aftri&ion  &  de  ftipticitc> 
au  lieu  que  dans  la  fuite  y  l'huile  que  les  Gro*- 
fcilles  contiennent  qui  étoit  auparavant  rcte*-. 
nu  &  fixé  par  des.  principes  paffifs  3  fe  dcvelopc  , 
s'élève  &  s'tfnit  avec  les  felis  par  le  fecours  de  la, 
fermentation,  &  leur  ôte  une  partie  de  leur  force; 
C'eft  alors  que  les  Gcofeilles  font  meures , 
quelles  ont  une  faveur  douce,  &une  couleur  jau- 
nâtre.* de  là  on  peut  conclure  que  plus  les  Gro- 
feilles  fonr meures  ,  &  moinselles  font  aftringen- 
tes  ,  deterfives  &  rafraîchiflantes  r&  qu 'ainfî 
quand  on  voudra  s'en  fervir  pour  ces  effets  ,  il 
faudra  préférer  ks  vertes  aux  meures. 

Le  fel  acide  en  quo-y  les  Grofeilles  abpndent  * 
cŒla  caiife  des  principaux  effets  quelles  produi- 
fent.  En  effet  elles  n'excitent  l'appétit ,  que  parce 
que  ce  fel  picote  légèrement  les  fibrilles  de  l'efto- 

pa^ti,dk^aei^^idiiirent^elles  i&  CQoyieaj 
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fient  aux  Febricitansy  &  elles  n'ont  quantitêdfat£* 
très  vertus  femblables ,  que  parce  que  ce  feldon-* 
nant  un  peu  plus  de  confiftanecaux  humeurs  rar~ 
ïêteleur  mouvement  trop  violent  Se  trop  impé- 
tueux. 

Les  Grefeilles  nc'convîennent  point  aux  mclan-* 
coliques ,  parce  qu'elles  augmentent  encore  chev- 
eux la  quantité  des  acides  ,  qui  ne  s'y  trouvent 
déjà  qu'en  trop  grande  abondance. 
Itîmo-  ta  Grofeille  eft  appellée  en  Latin ,  Wva  crlfpa 
Hic«  parcè  qu'elle  reffemble  au  raifin  ,  &  qu'elle  eft 
velue. 

Elle  eflr  encore  nommée  ,  Groffularia  Jttnflieir 
ncino  ,  à  cute  frH&urgroJfa ,  parce  que  la  peau  de 
ce  fruit  eft  un  peif  grofle  ,  &  qu'il  naît  en  baye* 
ou  grains  feparez ,  &  non  pas  en  grappe. 

CHAPITRE  IV. 


» 

I  *  Dei  Grofeilles  qui  viennent  en  Grappè 

an  GrofeilHer  non  épineux* 

DîfFo    TL  y  ade  deux  fortes  de  Grofciflesqur 
#caccî.   ^vicnnent  en  grappe  :  les  unes  font  rou^ 
i  ges,  &  les  autres  blanches,  les  blanches 

font  moins  communes  que  les  rouges.  Elles 
£h©i*.    ont  à  peu  prés  le  même  goût.  On  doit  choi- 
fit  les  unes  &  les  autres  y  meures ,  gro (Tes  , 
:  molles  ,  luifantes ,  remplies  de  fuc,  &  les 

:  moins  aigres  qu'il  fc  pourra. 

Bons  cf.    Les  Grofeilles  rouges  &  blanches  rafraîw 
frts*      chifTent ,  modèrent  les  ardeurs  de  la  bile  Se- 
ctes autres  humeurs  y  reflerrent  un  peu  ,  ÔC 
fefîft'ent  au  venin. 
Mauvais    Plufîcurs  perfonnes  fe  trouvent  incom- 
modées par  lufage  ftcqiœat  4es  Grofeilles* 
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2  caufe  d  un  picotement  qu  elles  excitent  £ 
feftomach.  rour  adoucir  leur  trop  grande 
aigreur ,  on  les  mêle  avec  un  peu  de  fucre , 
&  de  cette  manière  elles  font  moins  de 
mal. 

Les  Grofeilles  donnent  beaucoup  d'hui-  Pria* 
h  y  de  fcleffèntiel  y  &  de  phlegme.  p"' 

Elles  conviennent  dans  l'Eté  y  aux  jeu-  te  terni, 
nés  gens  bilieux  >  &  à  ceux  dont  les  hu-  lc  *tnkm 
meurs  font  trop  acres  &  trop  agitées*         p«*-  ' 

Es  Groféilles  qui  viennent  en  grappe  ,  appel- 

 lées  en  Latin  ,  Ribes,  font  oc  petits  fruits 

londs ,  &  gros  comme  les  bayes  de  Genièvre.  Ils 
naiffent  fur  un  aibriffeauaffez  connu  ,  te  ils  font 
fort  en  ufage parmi  les  aliments. 

La  faveur  aigrelette  des  Grofeilles  provient  du 
tel  acide  qu'elles  contiennent  en  affez  grandequan- 
titéjdilTout  &  étendu  par  une  fufHfante  portion  de 
fkgme.  C  eft  encore  ce  fel  acide  qui  les  rend 
rafraîchiffantes,  &  propres  à  modérer  les  ardeurs 
delà  bile. 

Il  y  a  une  chofe  à  remarquer  fur  les  principe* 
dès  Grofeilles  ;  c'eft  qu'en  les  analîfant,  on  en  re- 
tire beaucoup  d'huileVce  qui  fembleroit  devoir- 
leur  communiquer  une  faveur  douce  &  non  paç? 
aigrelette.,  comme  elles  l'ont  ;  mais  cen'èft  pa* 
toujours  la  quantité  de  quelques  principes ,  qui 
caufe  certaines  faveurs,  c'éft  un  certain  meflange,, 
&une  certaine  union  de  ces  mêmes  principes. 
Par  exemple  ,  fuppofant  que  l'acide  en  quoy  les 
Grofeilles  abondent ,  ne  foit.  que  tres-peu  uni 
avec  des  parties  huileufes  ,  il  eft  en  état  de  faire 
(èntir  fon  aigreur  ;  &  une  des  raifons >  qui  me  fait- 
éroixe ,  c^ue  rkuile  des  Grofeilles  eft  peu  unis- 
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avec  les  autres  principes ,  c'eft  qu'on  la  retire  fort! 
claire  &  fort  coulante  ;  au  lieu  que  celle  de  plu— 
fleurs  fruits  doux  ,comme  les  Guignes ,  les  Cèd- 
res ,  les  Raifins ,  &c.  ne  jparoît  après  la  diftilla-» 
tion ,  que? fous- la  forme  d  extrait ,  c'eft- st-dire  , 
jointe  encore  fort  intimement  à  d'autres  prmci— 

f>cs.  On  pourroit  dire  aufli  que  la  quantité  de 
'huile  des  Grofei Iles  vient  uniquement  de  leurs 
pépins ,  &  que  les  Grofeillcs  par  elles-mêmes  en 
*  Fottrniflent  tres-peu  -r  cependant  les  Raifins  anali— 

fez  avec  leurs  pépins ,  ne  donnent  guercs  que  la 
moitié  de  l'huile  des  Grofeilles  j  J'examiner-ai  ce 
fait  plus  particulièrement  en  faifant  lanalife  des 
Grofeilles  fans  leurs  pépins. 

J'ay  reconnu  par  pluficurs  expériences  fur  les 
Grofeilles  ,  qu'elles  fermentent  beaucoup  moins 
que  les  fruits  d'une  faveur  douce  ,  comme  les 
Fraifes ,  les  Cerifes,  les  Guignes  ,  Se  plufieurs 
autres ,  dont  on  rerire  après  la  fermentation  de 
Tefprit  ardent  j  c'eft  ce  qui  me  fait  croire  ,  que 
Tufage  des  Grofeilles  eft  beaucoup  plus  falutaire 
dansïes  grandes  chaleurs  que  celui  de  ces  fruits  9 
dont  nous  venons  de  parler  ,  qui  étant  tres-fuf- 
ceptibles  de  fermentation ,  caufent  quelquefois 
des  gonflements  -dans  les  premières  voyes  ,  6t 
fournirent  dans  la  fuite  au  fane  une  matière  pro- 
pre à  l'enflammer.  Il  ne  faut  donc  pas  s'étonuer, 
fi  après  en  avoir  mangé  par  excès,  comme  il  n'ar- 
rive que  trop  fouvent ,  ilfiuvient  ordinairement 
des  fièvres  dé  différente  nature. 

Le  fucre  joint  avec  les  Grofeilles  adoucit  leur 
trop  grande  aigreur  ,  par  fes  parties  fulphureu- 
fes  ,  qui  lient  &  qui  embaraflent  les  acides  de  ces 
Confiw-  fruits.  On  fait  avec  les  Grofeilles  des  confitures 
xcs*       fort  agréables.  On  prépare  auflî  une  boifTon  avec 
Eau  de  les  Grofeilles  ,  l'eau  Se  le  fucre ,  appellêe  Eau  de 
croteil  -  Grofeille.  Ellceft  en  ufage  dans  les  grandes  cha- 

^      ,  Jcurs  de  l'Eté  x  poux  rafraîchir  &  pour  humeftefy 
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Dnfaît  encore  avec  les  Grofeilles  un  Syrop,  Sirop?  « 
tres-ufité  en  Médecine  ,  &  parmi  les  aliments. 
H  cft  rafraîchiflant ,  hume&ant ,  &  fore  agréa- 
b/eaugoût:on  le  mefle  dans  de  l'eau, & on  le 
fait  boire  aux  Febricirans.  Les  feuilles  du  Gro-  du^ro- 
fcillier  font  aftringentes.  "  icillici. 

CHAPITRE  V, 

Des  Cerifes. 

IL  y  a  plufîeurs  efpeces  de  Cerifes  :  pre-  *<p«c«« 
mierement  de  rouges  >  d'un  goût  aigrelet, 
qu'on  appelle  vulgairement,  Agriotes  ,  Se 
qui  font  les  plus  communes  >  en  fécond 
lieu,  de  rouges,  blanches  ou  noires ,  plus  • 
grofïes  que  les  précédentes ,  &  d'une  chair 
plus  compa&e  :  on  les  appelle  Bigarreaux, 
ou  Guignes  ;  &  en  dernier  lieu ,  de  petites  > 
fauvages ,  noires ,  à  longue  queuë ,  d'un 
fuc  agréable ,  &  qui  teint  en  noir ,  ou  en 
purpurin.  On  nomme  ces  dernières,  Meri* 
fis.  On  doit  choifïr  les  Cerifes  fort  meures  ,  choix: 
fucculentes  ,  grofles  &  bien  nourries. 

Elles  tiennent  le  ventre  libre ,  elles  appai-  Bons  t$* 
fent  la  foif ,  elles  rafraîchi (Fcnt ,  elles  exei-  fec$' 
tent  Tappeiir,  elles  font  cordiales ,  &  rc- 
fiftent  au  venin  ;  elles  pondent  par  les  uri- 
nes, &  fonteftimées  propres  pour  les  ma- 
ladies de  la  tête.  Les»  noyaux  de  CeriftÉ* 
pafTcnt  pour  chaflfer  la  pierre  du  rein  &  <3e 
la  veflîe ,  étant  pris  intérieurement.  On  les 
mêle  auflî  dans  les  frontaux ,  pour  appaifec 
les  douleurs  de  têtecaufées  par  larcleur  de 
la  fièvre» 
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Mauvais  Les  Cerifes  fe  corrompent  aifément  ctèn* 
%Sm.    l'cftomach  ;  elles  caufent  aufïî  des  vents  êc 

des  coliques.  . 
Frinci-      Elles  contiennent  plus  de  phlegmc  que  de 
*cs*     ,  tout  autre  principe  >  médiocrement  d'huile, 

&  de  fel  eflentiel. 
Le  tems.      Elles  font  convenables  dans  le  grand 
i/fcm^  chaud  ,  aux  jeunes  gens  bilieux  v  mais  les 
fera,     vieillards  &  les  perfonnes  phlegmati<jues 
mcntt    doivent  s  en  abltenir. 

R  EMARGES. 

>N  n'avoit  jamais  veu  de  Ccrifes  à  Rome 
_  avant  la  fameufe  bataille  dans  laquelle  Lu* 
cullus  Capitaine  Romain  défît  le  .grand  Mithii- 
t timo-  date.  Ce  vainqueur  en  fit  apporter  d'une  ville  de 
iogie.  pont  appcllèe  autrefois  Cerafus  ,  &  aujourd'hui 
Cbirri fonda  ,  &  c'eft  du  premier  nom  de  cette- 
ville  que  le  Ccrifier  a  pris  le  fien.  Ce  fruit  ne  vient 
pas  facilement  par  tout.  On  a  eu  beau  cultiver  le 
Cerifier  en  Egypte ,  îl  n'a  jamais  pu  y  croître ,  Se 
y  porter  de  fruits.  ]SIous  en  avons  en  abondance 
autour  de  Paris,  &  il  nous  en  vient  d'excellente» 
de  Montmorency. 

Les  Cerifes  font  des  fruits  fort  en  ufage  dans 
les  grandes  chaleurs  de  l'Ere  ;  les  Agriotes  font 
de  toutes  les  Cerifes  les  meilleures  pour  le  goût  , 
&  pour  la  famé  ,  non-feulement  à  caufe  de  leur 
faveur  aigrelette  qui  excite  l'appecit  ,  mais  en- 
nl>re  parce  qu  elles  fofit  plus  humides ,  Se  plu» 
atfees  à  digérer  que  les  autres.  -On  peut  même  re- 
garder comme  un  vray  malheur  pour  les  Payfans* 
&  pour  les  Pauvres^  quand  ces  fruits  manquent 
une  année ,  parce  qu'avec  une  livre  de  Cerifes  & 
«o  morceau  de  pain  ,  ils  peuvent  fe  fuftenter  aifé- 
ment >  fans  avoir  befoin  de  via, 
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les  Cerîfês  font  hume&antcs ,  &  rafraîchif- 
fantes,  principalement  par  leurs  parties aqueufes 
&phlcgma  tiques  ,  ptopres  à  calmer  le  mouve- 
ment impétueux  des  liqueurs  du  corps  j  elles 
oient  encore  lafoif ,  parce  que  ces  parties  aqueu- 
fes diflblvcnt  &  emportent  les  fels  acres  qui  la 
caufoient.  Enfin  elles  tiennent  le  ventre  libre ,  en 
délayant  les  humeurs  grolïîeres  contenues  dans 
les  inteftins  >  &  les  chaflant  au  dehors. 

Les  Cerifcs  font  d'une  fubftance  peu  compare, 
èc  peu  reflèrréc  en  fes  parties  >  c'eft  pourquoy 
elles  fe  corrompent  aîfément  dans  l'eftomach  > 
quand  elles  y  demeurent  trop  de  temps  Elles  con- 
tiennent encore  un  phlegmeun  peu  vilqueux  ,  & 
acide ,  qui  picotant  les  parois  des  inteftins ,  &  s'y 
raréfiant  par  la  chaleur  du  corps  ,  excite  quel- 
quefois  des  coliques  &  des  vents. 

On  fait  avec  les  Ceri fes  des  Confitures  fort  Ccfbfc 
agréables  ,  qui  humeflrcnt  &  rafraîchiflent ,  te  tutcs* 
qui  peuvent  convenir  aux  Febrîcitans. 

On  fait  fecher  les  Ccrifes  pour  les  garder  plus  Cerifet 
long-tettip*  :  maispdur  lors  elles  rerferrent  plu-  fccha, 
tôt  que  de  lâcher  ,  parce  quelles  font  dépour- 
vûes  de  la  quantité  du  phlegme  >  qui  les  rendoie 
fcroollicntcs. 

CHAPITRE  VI. 
Des  Abricots. 

IL  y  a  trois  efpfcces  d'Abricots  :  les  pre-  Bpcceii 
miers  fonr  charnus  >  prefque  ronds  , 
croiflans  à  la  grofleur  d'une  petite  Pêche  , 
applatis  fur  les  côrez,  d'un  côté  rougeâtres* 
&  de  l'autre  jaunâtres.  Leur  chafr  eft  ten- 
dre ,  agréable ,  &  d'une  bonne*  odeur  ;  elle 
renferme  un  noyau  aflez  dur  &  applati  * 
dans  lequel  on  trouve  une  amande  amerc  s 
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Les  féconds  ne  différent  des  premiers  ou'eri 
ce  qu'ils  ont  une  couleur  un  peu  plus  blan- 
châcrc ,  &  que l'amande de  leur  noyau  eft 
douce.  Les  troifîémes  enfin  font  plus  petits 
que  les  autres  ,  moins  agréables  au  goût ,  èc 
d'une  couleur  jaunâtre.  Ces  derniers  naif- 
fent  fur  un  arbre  qui  n*a  point  été  cultivé  > 
comme  celuy  des  autres  Abricots. 
Choix.      On  doit  choifir  les  Abricots ,  charnus  i 

f;ros  y  colorez ,  qui  fe  féparent  aifément  de 
eur  noyau ,  &  fur  tout  qui  foicnt  afTêfc 
meurs. 

Bons  cf-  ils  humc&cnt  y  ils  provoquent  l'appétit  i 
ils  pouflent  par  les  urines  >  ils  font  cor- 
diaux, pe&oraux,  ils  excitent  le  crachat. 
L'infufion  des  Abticots  eft  eftimée  propre 
pour  appaifèr  les  ardeurs  de  la  fièvre.  On 
dit  auffi  que  l'amande  du  noyau  d'Abricot 
tue  les  vers. 

Mauvais  Les  Abricots  remplirent  Teftomaich  dc 
cffcts'    vents  ,  &  s'y  corrompent  aifément  >  c'eft 

pourquoy  on  en  doit  ufer  fbbrement. 
prinri-       Ils  contiennent  une.  médiocre-  quantité 
*ts'      d'huile  &  de  fel  eflentiel,  &  beaucoup  dç 

phlcgme. 

Le  tems,     Us  conviennent  dans  les  temps  chauds , 

i'/fcm*  aux  fanes  gens  ont  un  k°n  cft°mac^> 
pera-     &  qui  font  d'un  tempérament  bilieux  6c 

*cm-    iànguin,  . 
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REM  AR&VES. 


L Es  Abricots  fc  nomment  en  Latin,  ^Armeniaea,  Etimo^ 
ab  Arment  à  ,  parce  qu'ils  ont  été  d'abord  ap-  tog*?- 
portez  d'Arménie  à  Rome.  Les  Grecs  les  appel- 
aient ,  Bericocia  ,  &  les  Latins  Pr&cocia ,  c'eft-à- 
diredes  fruits  meurs  avant  la  faifon  5  parce  qu'ils 
viennent  avant  les  Pêches,  qui  rc  meuriffent  qu'en 
Automne  3  &  parmi  les  efpeces  desquelles  ils 
avoient  été  mis.  Du  temps  de  Pline  ils  étoient 
fort  rares  &  fort  chers  5  mais  à  prefenr  il$  font  fi 
communs  ,  qu'il  y  en  a  dans  prelque  tous  les  jar- 
dins. Cependant  ils  différent  beaucoup  en  bonté 
les  uns  des  autjre? ,  fuivant  les  lieux  oa  ils  font 

venus. 

1 

Les  Abricots  font  des  fruits  fort  agréables  ail 
goût ,  &  dont  on  fe  fert  plutôt  pour  le  plaifir  que 
pour  la  fanté.  Ils  hume£tent  &  rafraîchi  fient'» 
parce  qu'ils  contiennent  beaucoup  de  phlegme 
chargé  d'un  fcl  acide ,  propre  à  calmer  le  mouve- 
ment violent  des  liqueurs.  Les  Abricots  excitent 
encore  l'appétit ,  à  caufe  de  ce  fel  acide  qui  pi- 
cote légèrement  les  parois  de  l'eftomach. 

Cependant  on  doit  fc  défier  de  cet  aliment  5  car 
il  contient  un  fuc  vifqueux  &  épais,  qui  caufe 
Quelquefois  dans  les  premières  voies  des  vents  Se 
descruditez. 

On  confit  les  Abricots  pour  les  reodre  plus  Abricot* 
agréables  ,  &  pour  les  conferver  plus  long-  confits, 

temps.  Ils  produifent  de  cette  manière  moins  Lcurs 

r        •     rr  1  r       o  venus, 

de  mauvais  eftçts  ,  parce  que  le  lucre  &  la  coc- 

tion  ont  rarçfié  leur  phlegme  vifqueux.  Jls  font 
aufïi  plus  pe&oraux  que  les  Abricots  cruds ,  par- 
ce qu'outre  les  parties  huileufes  &  embaraffantes 
qu'ils conticnnentdéjanaturellement^le  fucredans 
lequel  ils  (ont  confits  leur  en  fournit  encore  d'au- 
tres propres  à  adoucir  les  âcretez  de  la  poitrine. 
On  fait  encore  fechex  les  Abricots  au  four  ou 


I 


* 
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au  Soleil ,  pour  les  conferver ,  &  pour  s'en  fervir 
en  h  y  ver. 

L'amande  du  noyau  d'Abricot  a  cela  de  corn* 
mun  avec'tous  les  amers ,  qu'elle  tue  les  vers. 
On  en  peut  tirer  par  expreflîon  une  huile  propre 
pour  les  brouiffemens  d'oreille  ,  pour  la  furdité  t 
ijSc  pour  adoucir  les  hémorroïdes . 

CHAPITRE  VIL 

♦ 

*  t 

Des  Pêches. 

L  y  a  beaucoup  cTefpeces  de  Pêches ,  que 
l'on  pourroit  toutes  réduire  à  deux  y  fça- 
voir  à  celles  qui  ne  quittent  point  le  noyau, 
comme  les  Prefles ,  les  Pavis  -,  &  à  celles 
qui  s'en  féparentaifément,  comme  les  Pè- 
ches Magdelaine ,  Se  quelques  autres.  Ces 
dernières  font  plus  aifées  à  digérer ,  plus 
ttfeoî*.   fucculcntes ,  &  d'un  meilleur  goût.  Les 
Pêches  doivent  être  choifies  bien  meures  9 
colorées  ,  d'une  chair  moëlleufe  ,  fuccu- 
lente ,  vineufe ,  &  d'une  odeur  agréable, 
ftont ef~     Ellescorrigent  les  haleines  puantes  eau- 
fées  par  des  matières  corrompues  ,  qui 
exhalent  de  leftomachi  elles  rafraîchiflenr*  ' 
elles  humedenc  ,  &  lâchent  un  peu  le 
ventre. 

Mauvais    Comme  les  Pêches  font  d  une  fubftance 
t ffett.    molle  &  humide  >  elles  fe  corrompent  ai- 
fémentdans  les  premières  voyes  jelles  y  ex- 
citent des  vents ,  &  caufentdes  vers, 
fcrioa-      Elles  contiennent  beaucoup  de  phlegrne* 
te  de  kl  eiïentiel ,  &  tres-peu  d'huile. 
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Elles  conviennent  en  temps  chaud ,  aux  u  temii 
jeunes  gens  bilieux  &fanguins.  Mais  elles  Jjf*^J* 
font  nuifibles  aux  vieillards,  aux  phleg-  pera-  " 
manques,  &  à  ceux  qui  ont  l'eftomach 
faible. 

REM  ARgJVES. 

OUcIqncs  Auteurs  raj>ortent  que  les  Pécher 
écoiencauttefois  allez  rares  ;  apparemment* 
parce  qu'on  n'avoit  pas  foin  d'en  planter  ,&  de 
les  cultiver  ;  car  elles  viennent  facilement  par 
tout:  ce  fruit  eft  prefentement  fort  commun  & 
tres-eftirné  pour  fon  goût  exquis.  La  plupart  de 
nos  Auteurs  anciens  luy  attribuent  beaucoup  de 
mauvais  effets.  Galienle  fait  palier  pour  très- 
pernicieux;  cependant  nous  n'y  remarquons  point 
icy  tant  de  mauvaifes  qualitex,  excepté  quand  il 
n'eft  pas  bien  meur  ,  ou  quand  on  en  ufe  avec  ex- 
cès ,  car  alors  il  caufe  des  vents  &  des  indige- 
ftions:  mais  cet  inconvénient  fe  rencontre  dans 
toute  forte  de  fruits  ,  &  même  dans  ceux  qui 
paflent  pour  les  plus  lains  ,  &  les  moins  mal* 
faifants. 

Cette  réflexion  peut  donner  occafion  à  faire  une 
remarque  générale  fur  les  fruits  agréables  ,  fça- 
voir ,  que  comme  il  eft  prefqu'impoffiblc  de  n'en 
pas  manger  un  peu  trop,  il  eft  aufli  très- rare  * 
qu'ils  ne  fa(Tent  mal  3  c'eft  à- dire  ,  qu'ils  ne  font 
pas  à  beaucoup,prés  fi  mal  fains  par  raport  à  eux* 
mêmes /que  eu  égard  à  notre  peu  de  tempé- 
rance. 

Les  Pêches  corrigent  les  baleines  puantes  pajp 
leur  odeur  agréable ,  &  de  plus  en  abforbant  & 
précipitant  les  matières  corrompues  qui  font 
dans  l'eftomach.  Elles  lâchent  uji  peu  le  ventre  j 
ou  en  délayant,  par  les  parties  phlegmatiques  ei* 
£uoy  elles  abondent ,  les  humeurs  crafles  tcrs 
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reftres  contenues  dans  les  inteftins,on  en  pico- 
tant par  le  fecours  de  leurs  fels  acides  ,  les  glan- 
des inteftinales  ,  qui  par  cette  irritation  four- 
niflentplus  de  liqueur  qu'auparavant.  Enfin  les 
Pêches  font  fort  humectantes  &  rafraîchiflantes, 
parce  que  ,  comme  nous  avons  déjà  remarqué  , 
elles  contiennent  beaucoup  de  phlegmc  ,  &  de  fcl 
effentiel. 

On  mcle  ordinairement  les  Pêches  avec  un  peu 
de  fuere  pour  |es  manger  *  elles  font  de  cette  ma- 
nière plus  faiutaires  ,  parce  que  le  fucre  corrige 
&  raréfie  un  certain  phlegme  vifqueux ,  qui  £c 
rencontre  dans  les  Pêches ,  comme  dans  la  plu- 
part des  autres  fruits.  On  confit  encore  les  Pêches 
pour  les  conferver ,  &  pour  les  rendre  plus  agréa- 
bles. 

Renoud  affure  que  pour  connoître  de  quelle 
couleur  la  Pêche  eft  en  dedans  ,  il  n'y  a  qu'à  exa- 
miner celle  de  fa  peau  :  car  la  chair  de  la  Pèche 
eft  rouge ,  fi  fa  peàu  eft  rouge  ;  elle  eft  jaunâtre  > 
fi  fa  peau  eft  jaunâtre ,  &  de  différentes  couleurs  , 
fi  fa  peau  eft  de  différentes  couleurs. 

On  mange  ordinairement  les  Pêches  dans  du 
vin  i  &  comme  le  vin  perd  prefque  toute  fa  forcc> 
quand  elles  y  ont  trempé  ,  cette  cir confiance 
avoir  donné  lieu  aux  Anciens  ,  de  croire  que  ce 
fruit  étoit  mauvais  ,  &  qu'il  depofoit  dans  le  vin 
une  certaine  qualité  maligne  :  mais  ils  ne  faifoient 
pas  attention  que  la  Pêche  étant  d'une  nature  po- 
reufe  &  fpongieufe ,  elle  abforbe  les  efprits  du* 
vin.  &le  rend  aqueux, fans  luy  communiquer 
cette  prétendue  malignité. 

On  fait  fecher  les  Pêche$  au  Soleil ,  après  leur 
avoir  ôté  la  peau  &  le  noyau  s  &  de  cette  manière 
elles  feconfervent  long- temps,  &  elles  ont  un 
affezbon  goût  ;  on  les  fait  cuire  dans  un  peu  de 
vin  ou  d'eau  ,  Se  Ton  en  fait  des  compotes  hors  la  • 
faifoç, 

L'amande 
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l'amande  de  la  Pêche  contient  beancoupd'hui-"  Àm*nel* 
de  feJ  eflcntiel  ;  elle  cft  propre  pour  les  d* ***** 
fers  i  on  en  retire  par  cxprclfion  une  huile  allez  c# 
tftimée  pour  les  brouiflemcnts  d'orpille.  Cette  Sonhul. 
huile  raréfie  ,&  chafle au  dehors,  par  le  moyen  lc- 
de  Les  fels  eiientieJs  ,  Jes  humeurs  vHqueufes,  qui 
jar  leur  fejour  dans  l'oreille  ,  ycaufoient  des 
brouilTcments. 

-  Les  fleurs  &  les  feuilles  du  Pêcher  font  aufli  Let 
employées  pour  cucr  les  vers  i  elles  font  purgaci-  ?cu"  & 
ves&apericives,.  ,  .  l£hdf' 

On  appelle  les  Pêches  en  Latin  Perfîca  mala,  pécher.- 
pirce  que  le  Pêcher  a  été  prcmiercincntapportc  imEtx- 
deperfe.  •  :  '  H**' 

CHAPITRE  VIII. 
Des  Prunes. 

L  feroit  diffipile  »  &  en  même  .temps  en?  Efpccci; 

nuyeuxide  décrire  içy  tourcà Us  difîei 
tentes  efpeees  de  Pruriés,  qui  font  preN 
qu 'innombrables*  Il  y  en  a  Je  blanches  ,  •  * 
de  vertes ,  de  gri,fes ,  8>c  de  pïufîeurs  autres 
couleurs  ;  ejîe^f item  auffi  leurs  différences 
*)w:grQffeur,  (Je '  leuj; :  figure  *  ds  leur 
goût,  &desHieux'oùellesnal(rcnc.;^inH 
les  unes  font  greffes  >  peiites  $  ou  medio-  •  1 
ctes  j  lès  autres  font  rondes ,  ovales  ,  ou 
obiongues  ;  quelques-unes  font  douces  i 
acides,  ou  aûftereSi  &  tnfm  fuivanr  les 
cantons  dou  elles  viennent  ,  ôn3  le*  eftime 
plus  ou  moins,  11  en  droit  autour  de  Paris 
de  fort  bonnes  ,  comme  les  impériales* 
celles  dcptrdrigoii ,  celles  de  damas  rouge  j 
Jioir&.  violet  *  &  quantité  d  autres.  Dç 
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Choix,  coures  ces  Prunes ,  les  meilleures  chacune 
en  fon  efpece ,  font  celles  qui  font  bien 
meures  ,  qui  ont  une  peau  tendre  &  fine  y 
qui  font  douces ,  d'un  goût  agréable  y  & 
gui  onr  enfin  été  cueillies  nouvellement , 
&  avant  le  lever  du  Soleil, 
«on*  if-  Elles  font  humedralites ,  rafraîchi(Tantess 
•fets'      émollientcs ,  laxatives  >  cile^appaifcnt  la  ' 

fojf,  &  donnent  de  l'appétit. 
le^r1'  Lcsperfonncsquiontreftomachfoible, 
"    &  qui  digèrent  difficilement,  doivent  s'ab- 
ftenir  de  lufage  des  Prtjtnes  s  car  ellçs  débi- 
litent &  relâchent  beaucoup  :  de  plus  elfes 
produifent  quantité  d'humeurs  grofficres  & 
phlegraatiqafes.  C* cft'  pourqilojreltes  con- 
viennent peu  aux  gens  dWâge  décrépite  , 
<8c  qui  abondent  en  pituite, 
prînci-       Les  Prunes  contiennent  médiocrement 
d'huile  ,  beaucoup  de  fcl  acide  &  de  phleg- 
rVTsï  mc-  Elles  font  bonnes  en  temps  chaud  j  aux 
le  tem-  jeunes  gens  *  d'un  têmperamént  bilîéux  4$£ 
Pcra"     fanguin.  *    '      -   :  '      -  *  —  4 

RE  M  AR§ly  ES. 

COmme  il  y  a  beaucoup  d'efpfeces  différentes 
de  Prunes  ,  il  s'en  trouve  qui  ont  un  goût 
fort  agréable ,  &  cjue  Ton  fert  for  les  meilleures 
tables  ;  d'autres  ont  un  goût  li;  mauvais  &  fi  in- 
fupportablc,c]ue  Ton  n'en  peut  friahger.  Les  Pm. 
hes  font  encore  différentes  par  rapport  aux  effets 
qu'elles  produisent  5  celles  dont  nous  nous»  fer- 
ions communément  parmi  les  aliments  >  font  hu- 
meclantts,  laxatives  &  èmollicnres.  Celles  au 
çoatiairç  <juj  ont  une  ïkVcùr  ftijpti^ùfc  Si  auftexe, 
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Pommelés  Prunes  fauvages ,  font  aftrîngcntes  , 
&  propres  pour  arrêter  les  hémorragies  ,  les 
coors  de  ventre ,  &  le  vomiffement.  On  fe  fert  en 
Médecine  de  ces  deux  fortes  de  Prunes.  Par  exem- 
ple ,1a  pulpe  des  Prunes  cfc  damas  noir ,  eft  la 
oafe  de  la  compofition  du  diaprun  ,  qui  eft  un 
cleâuaire  purgatif.  Et  l'acacia  noftras  n'eft  autre  Aczcl* 
'diofc,que  le  fuc  épaiffi  des.  Prunes  fauvages.  noftxafc' 
Ce  dernier  eft  employé  dansJesoccafionsoiiil 
faut  refferrer.  Ces  deux  effets  contraires  pro- 
viennent du  différent  arrangement  des  principe** 
dont  chacune  de  ces  Prunes  font  compofêes.  Dans 
celles*  qui  fonraufteres,  il  y  a  lieu  de  conje&U- 
rer ,  que  les  fels  acides  font  unis  à  des  particules 
terreftres,  propres  à  abforber  les  humiditez  fu- 
perflues  ,  qui  relâchoient ,  &  qui  debilitoient  les 
fibres  des  parties  j  &  que  dans  les  autres,  qui  font 
d'un  goût  plus  agréable, les  fels  acides  font  fins  en 
liberté  ,  &  nagent  dans  une  grande  quantité  de 
phlegme.  C'eft  pourquoy  ces  Prunes  font  emol- 
lientes  &  Iaxatives  ;  c'eft  encore  pour  cette  rai- 
fon ,  qu'elles  ne  conviennent  point  à  ceux  qui  ont 
Tcftomach  foible  ,  &  qui  abondent  en  pituite. 

On  fait  avec  plufieurs  efpeces  de  Prunes  des  vrun9é 
Confitures  fort  agréables.  On  met  au  (fi  fecher  confites 
les  Prunes  ;  principalement  dans  la  Tourai- 
ne&  vers  Bordeaux  >  quand  elles  font  feches  on 
les  appelle  Pruneaux.  On  les  doit  choifir  nou-  pru. 
veaux  ,  tendres  ,  moelleux  ,  &  charnus.  Ils  ncauc, 
ont  les  mêmes  vertus  que  les  Prunes  ,  avec 
cette  différence  ,  qu'ils  ne  produifent  pas  tant  ^c 
mauvais  effets  ,  a  caufe  d'une  certaine  humidité 
fuperflue  x  dont  ils  ont  été  privez  en  fechant. 

Les  Brignoles  font  des  efpeces  de  Prunes  de 
Perdrigon  ;  elles  font  ainfi  appellêes  ,  parce 
qu'elles  viennent  à  Brignole  fort  abondamment  > 
&c  qu'elles  y  font  plus  delicieufes  qu'en  tout  au- 
tre endroit.  On  les  y  fait  lécher  au  foleil ,  pour 
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les  conferver,  &  pour  Jcs  tranfportçr  endifft*} 
tencs  lieux. 

CHAPITRE  IX. 
■ 

Des  Pommes,  . 

*  ■ 

ïfreces.  TL  y  a  tant  d'cfpeccs  différentes  de  Pom- 
JL  mes ,  qu'il  eft  prefque  impoffible  de  les 
décrire  routes  j  elles  différent  par  leur  fi- 
gure ,  par  leur  grofleur  ,  par  leur  couleur  3 
&  par  leur  goût.  On  en  trouve  auffi  qui 
tiennenr  de  la  Poire  y  &  cela  vient  des  gre- 
Cho-x.   fes  que  Ton  a  entées  fur  les  Pommiers.  Oft 
doit  choifîr  les  Pommes  bien  nourries,  bien 
colorées  ,d  un  goût  agréable ,  &  fur- tout 
afles  meures. 
Bons  ef-     Elles  font  pe&orales  ,  elles  excitent  le 
crachat  9  elles  appaifent  la  foif  &  la  toux  ; 
elles  lâchent  le  ventre  i  elles  font  aperiti- 
ves,  rafraîchi  fiantes  &  cordiales. 
Wauvaîs     Elles  ne  conviennent  point  aux  perfon- 
effets.    nes  qUj  ont  l'eftomach  foible.  Les  Pommes 
cuites  font  à  préférer  aux  crues  ,  parce 
qu'elles  font  plus  aifées  à  digérer, 
rrîfid-       Elles  contiçnnent  toutes  beaucoup  de 
phlegme ,  de  iel  eflèntiel ,  &  une  médiocre 
quantité  d'huile. 
tt  tem$,    Elles  font  falutaircs  en  tout  temps ,  aux 
ïHc>*  jeunes  gens  hilieux,  aux  mélancoliques  * 
Pcra-     &  a  ceux  qui  ont  un  bon  eltomach. 
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REMARIES. 

L£s  Pommes  font  des  fruits  aflez  connus, 
fort  en  ufage  parmi  les  aliments.  Qnpy- 
qu*il en  vienne  dans  toutes  fortes  de  lieux  ,  néan- 
moins la  Normandie  en  rapporte  plus  qu'aucune 
autre  Province.  En  effet  il  n'y  croît  pas  fculemcnc 
des  Pommes  fore  agréables  au  goût ,  mais  encore 
d'autres  qui  ont  une  faveuxâpre  &  ftiprique  ,  & 
(jtftfonc  trcs-excellcntes  pour  faiie  de  bon  crdre , 
comme  nous  le  dirons  dans  le  traicé  des  Boitions. 
Les  Pommes  ,  dont  nous  nous  fervons  communé- 
ment ,  &  qui  font  douces  au  goût ,  hume  Aent , 
jaftakhiflent ,  font  pe&orales  >  &  lac 
tre,  parce  qu'elles  contiennent  un  fuc  huileux  & 
phlegmatiquc ,  propre  à  produire  ces  tons  effets. 
Néanmoins  elles  ne  conviennent  point  à  ceux  qui 
ontreftomach  foible ,  parce  qu'elles  le  débilitent 
eçcore  par  ce  même  fuc.  . 

Les  Pommes  cuites  font  préférables  aux  crues ,  Pomm«> 
parce  que  la  co&ion  les  prive  d'une  humidité  in- 
digefte ,  qui  les  rendoit  un  peu  -venteufes. 

Les  Pommes  que  Ton  conferve  l'hyverfont 
meilleures  que  les  autres ,  parce  qu'elles  ont  eu  le 
temps  dedépofer  leur  humiditfc  trop  crue.  Elles 
font  encore  par  rapport  à  cela  plus  agréables  au 
|out.  Il  ne  les  fauc  point  cueillir  ,  qu'elles  ne 
loicnt  dans  toute  leur  maturité  ,  parce  qu'aupa- 
ravant ce  temps ,  leurs  fucs  n'étant  pas  allez  di- 
gérez,&  étant  trop grofliers, peuvent  caufer  des 
embarras  dans  les  vaifleaux. 
Plus  les  Pommes  font  douces  &  agréables, 

S lus  elles  font  falutaires  *  c'eft  pourquoy  l'on 
oit  éviter  celles  qui  ^'éloignent ,  ou  par  leur, 
acidité ,  ou  par  leur  ftipticité ,  de  ce  bon  goût , 
que  nous  venons  démarquer.  Par  exemple,  l'o» 
fiefc  fert  point  de  ces  Pommes  fauvages  qui  vien- 
*nt  dans  les  bois ,  &  dans  les  lieux  montagneux  $  • 


30        Traite  des  Aliments. 

parce  qu'elle*  font  âpres  &  aftringentes.  Cepen- 
dant elles  peuvent  convenir  aux  perfonnes  qui  ont 
quelques  diarrées  ,  ou  quelques  maux  de  gorge , 
aufquels  les  matières  ftiptiqacs  &  aftringentes 
font  tres-bonnes. 
Cc'ét       On  fait  avec  les  Pommes  une  confiture  aufli 
dr  Pom-  delicieufequefalutaire,appcllée  Gelée  de  Pom- 
cs#       mes.  Elle  eft  humeûante  ,  rafraîchiflante  &  pec- 
torale y  on  s'en  fert  beaucoup. 
Pom-      On  fait  fecher  les  Pommes  au  four  fur  des 
mes  tâ-  claies  >  quand  elles  font  à  demi  feches,  on  les  ap- 
platit  avec  la  main  ,  &  on  les  remet  au  four,  poux 
les  achever  de  fecher  5  elles  font  de  cette  manière 
allez  agréables.  On  les  appelle  Pommes  tapées, 

CHAPITRE  X- 
Des  Poires. 

l^eces.  TL  y  a  beaucoup xi'efpeces  de  Poires*  auflt- 
Xbien  que  de  Pommes  >  qui  différent  en 
figure  ,  en  grofleur  >  en  couleur  3  en  goût  9 

Choix,  &  cn  °deur.  Les  meilleures  font  celles  qui 
font  douces  >  bien  meures ,  bien  nourries  , 
&  qui  ne  font  ni  âpres ,  ni  ftiptiques. 

Bons  ef-  Les  Poires  donnent  de  l'appétit,  fprti- 
.  fient  l'eftomach  -,  celles  qui  font  d'un  goût 
âpre  y  ou  auftere ,  font  plus  aftringentes  que 
les  autres ,  '&  plus  propres  pour  les  cours  de 
ventre. 

Mauvais  L'ufage  des  Poires  eft  mauvais  pour  ceux 
°#ct$-     qui  font  fùjets  à  la  colique.  On  doit  auffi 

faire  en  forte  qu'elles  ne  précèdent  point  les 

autres  viandes. 
*rïnci-.     Elles  contiennent  médiocrement  d'huile*' 


< 


« 

.     De*  Poires*  -         m  . 

i&beaucoupdefclcflenneU&dephlegnic,     ■  -<i 
Elles  conviennent  en  tout  temps  à  toure  ^fecm^ 
forte  d'âge  &  de  tempérament  ,  pourvcu  ic^m- 
tme  Ion  en  ufe  modérément.  Fcra- 

J*  menc  - 

REM  AlRgi/VES.  .   '  , 

L Es  Poires  font  des  fraies  fort  c&imtz  pour 
leur  bon  goût.  Il  en  croie  beaucoup  en  Nor<- 
mandie  a  auffi-bien  quedes  Pommes  j  il  y  en  aqui 
font  d'une  faveur  agréable  ;  d'autres  au  contraire  m  . 
font  âpres  &  ftiptiques  ,  &  fervent  à  faire  du  poi- 
ré ,  comme  nous  le  dirons  dans  le  traité,  des 
BoilTons.  ^ 
.  Prefquê  toutes  les  Poires  refferrent  ,  &  forti- 
fient leftoniach  ,  parce  qu elles  contiennent  un 
fucun  peu  épais /&  chargé  de  quelques  parties 
terreftres  ,  propres  à  donner  plus  de  confiftance 
aux  liqueurs  3  &a  abfôïber  les  humiditez  fuper- 
fluesqui  debilitoient  les  fibres  des  parties.  Lct 
JPoires  qui  ont  une  faveur  âpfe  font  plus  aftrin- 
gehtès  quelles  autres*  < parce  que  leur  fuc  eft  ^lut  ,  : 
épais  &  plus  terreftre.  .  •  '  ')  ;  *' 

Le  fuçdçs^ Poires  étant  greffier  ,  comme  nous 
venons  de  le  înarquer',.  il  demeure  du  remps  à  di- 
gererA  à  fermenter  dans  reftomach.  C'cft  pour- 
quoy  il  excite  quelquefois  par  fon  (cjou^:  trop» 
loflg,r  des  vents , &  même  des  coliqucj,  »_.;••: 
Popr  rendre  les  Ifcires  plus  aifées"  à  digérer, 
on  lesrfait  cuire  ,  &  on  les  mêle  avec  du  fucre  % 
elles  deviennent  de  cette  manière  plus  faines: 
voicy  ce  qu'en  die  l'Ecole  de  Salcrnc: 
Cruda  gravant  ftomachum  ,  relgvant  Pyra  ceci* 
gr*r/Atumy  r 
On  ne\doit  point  fe.  fervii  de,s  Poires  avant  Je$ 
autres  viandes ,  parce  qu'elles  pou rroierit  demeu» 
rer  trop  long- temps  dans  ks  prennicVés  voyes  ,  i: 
fermer  lc>a(Tageàux  auirefc  aliments  qui  vi*a~ 
Soient  eo&itCç    .........  Biiij, 
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Pep'ns  tei  Pépins  des  toïres  font  cftimez  propre*? 
d^Foi-    p0llf  tuer  les  vers ,  &  pioùr  empêcher  la  pourri- 

Poires        On  fait  fecher  les  Poires  au  four^  &  on  les  ac- 
wpccj.    commode  de  même  que  les  Pommes*  de  cette  ma- 
nière elles  fe  cfchfervent  fort  long-temps  ,  &  elles 
peuvent' être  tïànfporrces  en  différents  lieux.  On 
•les  appelle  communément  Poires  tapées 
ïumo-  '     Les  Poires  en  Latin  Vyrà  ,  à  Pyramide  ,  parce 
Jogic.     qu'elles  fe  terminent  en  pointe  à  peu  prés  comme 
une  Pyramide. 

Le  Poirier  fauvage  eft  appellé  entrée  *>f«c. 
Ce  nom  vient  du  Verbe  *yf>uv  ,fir<wgularê  ,  étra'rî*- 
glcr ,  parce  que  le fFuit  de  tetarbre  êtâ'nt  mâcîi é  , 
xeflerre  tellement  les  fibres  d5  la  bouche  &  de  là 
gorge ,  qu'il  femble  qu  ort  aille  étrangler.  - 

CHAPITRE  XI. 


©  ffc-    ^TiL  y  a  plufifctirp  fortes  de:  Figués  y  qui 
renecs.    Aferem  en  figure ,  en  groffèur  '>  eh  couleur* 
choix.    &tri  gour.  On  doit  choifîr les tines  Scies 
autres.,,  molles.,  fucculèntçs^  bien  meures 
ànn  go  ut  fucré  Ôf  dclicicux>  Celles  qui  o^t 
une  peau  tendre  •     délfcaœ  » -fe  digacrô 
plus^cflenleiu  que.  Us  âutres;  On  ne;1  les 
doic^cepepcîant  pps  manger,  ,nqu  elle*  rie 
Toicnt  fepatees  4e  leur  peau  *  &  dans  tbuïe 
rieur  maturité*  .*    *  .  <i .  \  \«      -v  •  *> 
Bons  cf.    ,  E^es  nourriflènt  beaucoup  ,  elles  ,ôtent 
fît  s.     4  la  fôif,  éîfes  ado^ciflent  Ifes^cretez  d*f  la 
Tpoicriqe  i  on  les  tient  proprés,  pour  empor-  . 
•*ckh  pierre  cjtt  &  pour  refîftçr  au 

yeninte  étant  feches.  On  en  fait,  des  garga*; 


Digitized  by  Google 


Des  Figues.  33 

rifraes  pour  les  mau*»  de  la  gorge  &  de  la 
bouche }  on  en  applique  encore  extérieure- 
ftem,  pour  amollir ,  pour  digérer ,  &  pour, 
tarer  la  (Iippuracion. 

L  ufage  immodéré  de  ce  fruit  caufe  ordi-  "faS* 
uaircment  des  vents  &  des  cruditex  j  c  eft  c 
pourquoy  il  eft  pernicieux  aux  perfonnes. 
lujettesaipc  douleurs  de  la  colique  >  il  caufe 
aufli  quelquefois  des  dy fenceries. 

II  eft  chargé  dune  médiocre  quantité  *r»o«- 
d'huile,  &  de  fcl  acide ,  de  beaucoup  de  pcs' 
phlegme  >  &  d  un  peu  de  fel  volatile  al- 
kali. 

Il  convient  en  tout  temps,  â  tout  âge ,  ^  ta»»; 
&  à  toute  forte  de  tempérament  ,  pourveu  J/f^f* 

que  Ton  en  ufc  modérément.  pera- 

menu 

•  •  •**.'■ 

LA  Figue  eff  un  fruit  délicieux ,  que  l'on  fett 
furies  meilleures  tables.  Quand  elle  n'eft  en-; 
corc  greffe  que  comme  un  pois ,  elle  eft  appellée ; 
en  Latin  Grojfulus  ,  quand  elle  eft  plus  grofle»' 
fans  néanmoins  être  encore  meure ,  on  la  nomme* 
Grojfus  ou  Grofa ,  &  enfin  quand  elle  eft  parfaite- 
ment meure ,  Ficus.  Ce  fruit  croit  à  la  ^rofleur 
(Tune  Poire  médiocre  ,  &  il  en  a  aufli  la  ngure. 

Quoiqu'on  cultive  leFiguier  dans  ies  pays  tem- 
pérez, cependant  les  Figues  qui  y  viennent  ne  font 
point  à  comparer  à  celles  qui  croiflent  aux  pays' 
chauds  \  car  la  bonté  des  Jigucs  confiftant  danf  ' 
une  union  parfaite  de  foulfres  &  de  fels ,  qui  pro- 
duit un  goût  fucrê  &  fort  agréable  s  il  eft  facile  à  - 
concevoir  que  celles  qui  viennent  dans  ces  pays  ' 
chauds ,  reçoivent  utoe  plus  grande  quantité 

JBv 
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foulftes  ,  &  de  fcls  exaltez ,  puifque  ces  Iîctttè 
abondent  plus  en  ces  principes ,  que  les  tempérez.- 
Il  faut  encore  ajouter  ,  que  la  chaleur  du  Soleil  9 
qui  dans  ces  endroits  eft  plus  forte  ,  digère ,  mcu-; 
lit  3  &  atténue  plus  parfaitement  les  parties  de  cerf 
fr(iits,&  les  rend  non  feulement  d'une  faveur  plus 
delicieufè,  mais  encore  beaucoup  plus  falutairesw 
Les  Figues  adouci(Tenc  les  âcrctczdc  la  poitri- 
ne,clles  nourrifTent  &  hume&ent  beaucoup,  parce 
qu'elles  contiennent  un  fuc  vifqueux  8c  huileux  v 
propre  à  embarraflfer  les  fels  acres  qui  picotent 
la  poitrine,  &  à  reparer  la  diffipationdes  parties 
fondes  ,  en  fe  condenfant ,  &  ie  congelant  dans 
tous  leurs  petits  vuides.  Cependant  ce  lue  produit 
lutteurs  mauvais  effets.  Premièrement  il  rend 
es  Figues  de  difficile  digeftion  ,  parla  lenteur  & 
la  grofliercté  de  fes  parties  5  en  fécond  lieu  il 
caufe  des  vents  ,  des  tranchées ,  &  des  coliques  , 
en  (e  raréfiant  dans  les  inteftins  par  la  chaleur  du 
corps  s  enfin  il  excite  bien  fouvent  des  dyfcnte- 
xiesjparceque  s'aigrifTant  par  fon  fejour  trop  long 
dans  les  inteftins  ,  il  corrode  &  ulcère  ces  parties. 

On  fait  fecher  les  Figues  au  four  où  au  Soleil  j 
&  quand  elles  font  feches  ,  on  les  nomme  en  La- 
tin, Corset,  ou  Ficus  paffÀ.  Elles  fervent  beau- 
coup en  Médecine  ,  &  dans  les  aliments.  Elles, 
font  plus  faciles  à  digérer  que  les  autres,  parce 
qu'elles  ont  été  privées  par  la  coftion,  d'une 
bonne  partie  de  leur  phlegme  vifqueux  &  in- 
digefte. 

.  Les  Figues  d'Inde  font  ainfi  appellécs ,  parce 
i'îndc.    qu'elles  viennent  fur  un  arbre  qui  croît  aux  Indes 
vers  Goa  >  elles  font  faites  comme  nos  Figues, 
avec  cette  différence  qu'elles  font  rouges  comme 
Vertu *♦       fang  cn  ^cbors  &  en  dedans.  Elles  font  douces, 
Se  bonnes  à  manger  ;  elles  n'ont  pourtant  pas  un 


jope.  Ces  Figues  ont  à  peu  prés  les  memes  vertus  9 
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fys  Coins.  ^ 
brte  les  nôfr&  ;T&&cè  de  leur  ârbïc  fcrt  à  fake 

»ésétofes.;  •'■  '      "--  -  •••  *        '■>'■•  ■  -»■ 
:..  figue en  tarin,  Fi«M.,  à  *mï>tr«4mce  ,Gtû*-  Ethn»; 
»  j  parce  que  le  Figuier  multiplie  beaocpuf  „  fc 
porteprdiwi^niçrttdçaxJfbj«ramjée.       •.  t 

'         CHAPITRE  XII,  h 

Dts  Coins.  ' 


t*  \-   .  


ÏL,  y  a  f rois  ejjreçc?  ^  /fi^jWi  Xff Ifpccrt< 
miers  (ont  petits  3  tçps  Q<3op?ms; ,  cotqft-    .;<■  .1 
neux  ,  verds  "au  coràmenccrttent  > 1  puis 
dun  beau  jaune    quand  ils  ont  acquis 
toute  leur  maturité.  Les  féconds  font  plûs 
gros  ,  mais  ^hoitîS  lddoraiKs  w  peiti  coton- 
neux *  ^uncchâit  mol  Ie^;&  d'Une  couleur 
pâle.  Lsst.d«njç^^  font;!c.ewx.,q^  #ienn.etjt . 
fut  le  coignaflier  fauvage }  ils  font  plijis  tar- 
difs que  les  autres  y  plus  petits ,  &  peu  en 
ufage  ;  ils  cro;ffent  /finales  Jreux  pierreq V 
On  doit  çfàifc  çcu^ât}^^K  çfpw,  CM* 
CQPjmc  ayant  plus  ds  goût  &  de  venu,* 
TOais  il  faut  qu'ds  foient  bien  meurs ,  char- 
nus, bien  nourris,  &  d'une  odeur  aerca- 

Die.  *  fj  ;  . 

1 1s  ré jomffcn.t  le  cœjir  $ih  fortifient  l'e f-  Bons  «e. 
tomach  }  ils  arrêtent  les  jcours  de  v^ritre ,  *cc** 
&  les  hémorragies-,  ils  aicterir  -<à la  diges- 
tion ,  ils  empêchent  Tyvrcffe  ,  &  ils font 
apéritifs.  ti  -  ;  . .    .   .  t  .<v 

Les  Coins  étant  pris  cnids  ,  &  avant  le  Mtmzh 
repas  ,  cau(ént  des  coliques  ;  des  vents,  &  effct9r 
deSindîgtftioriSt  C'èft pourquoy  ilcftboh 
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Ils  font  encore  nommez Mala  Çqtone*  \  part* 
'ils  font  couverts  d'une  efpece  de  co toi*.       * j 

.,'     Chapitre  xiil  :;;i.-a 

Des  Grenades.         '  '  * 

».  ✓ 

»]?ccc$.  /\N  cannoîc  trois  cfpeces  .générales  dïï 
V^J  Grenades,  Les  premières  font  les  ai- 
gres i  lcs7 fécondes  font  les  douces;,  ôc  les 
, troisièmes  fônt  les  vineufes ,  qui  tiennent  le  * 
Choix,   milieu  entre  les  aigres  &  les  douces*  Oti. 
doitcho  ifïr  lesGrcnades  groflfes  ,  char- 
gées de  grains  ,  meures,  iucculentes  ,  & 
.  pm  gout  agréable  &  réjouiffanu  .  • ,  , 
Bons  ef- Les douces  adoucifTera  les  âcretez  de  la 
'poitrine ,  appaifcnt  la  tout  >  rafraîchirent 
&  humectent.  Les  aigres  fortifient  Iecœur, 
arrêtent  les  vomiffemçnt?  &  les  çoyrjs.<îp 
«citçnr  I'apptrit  ,\  précipitant  la 
bile,  &  calment  ter  ardeurs:  de  la  £evr& 


Elles  font!phtt;effiifiêtt 

les  autres  efbecës  ;  on  en  fait  fûcer  les 


gframsaux  malades.     .       -  *  , 

Mauvais  -  *  Les  douces  excitent  des  veina.,  Pour  les 
rfas.    aigres ,  elles  incommodent  la  poitrine  y& 
Jî2  ^offenfcitftîb  ^ 
pfinci-    3  :;  ï6ûtjés|es  efpeccs  <îe  Gtèpa^e  contient 
i  nent  une  médiocre  quantité  d'ïmile ,  beau- 
coup de  phlegme  ;  flr  de  fel  efTentiel.  Ce- 
.   •  pendant  il  y  a  quelque  petite  différence  par 
v  ;  report  aux  prineip&de  foutes  ces  efpcccs  j 
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tomme  Ton  l'expliquera  dans  les  remar- 
ques. 

Les  douces  &  les  vineufès  conviennent  \\ 
en  roue  temps  ,  à  toute  forte  d'âge  &  de  le 
tempérament ,  pourveu  qu'on  en  ute  mode-  {£cr£t 
rcraenr.  Les  aigres  font  falutaires  dans  les 
grandes  chaleurs  >  aux. jeunes  gens  bilieux: 
Mais  elles  (ont  nuiâbles  aux  vieillards^ 
parce  qu  elles  reflerrent  &  picorent  un  peu 
la  poirrine ,  &  qu'elles  rendent  la:tefpira~ 
lion  plus  difficile ,  qui  ne  fc  fait  déjà  chei 
eux  qu'avec  allez  de  peine. 

REM  AR  §iy  E  S,  ) 

LEs  Grenades  font  des  fruits  afleï  eonnte  > 
dont  on  fc  fert  plutôt  pour  le  plaifir  ,  3c  pour 
fc  donner  de  l'appétit  T  qu'en  qualité  d'aliment, 
la  différence  de  gout  qui  fc  rencontre  entre  les 
trois  efpeccs  de  Grenades  >  provient  de  ce  que 
dans  les  douces  l'es  principes  huileux  font  un  peu 
pins  abondants ,  &  plus  étroitement  unis  avec  les 
acides ,  que  dans  les  aigres  -,  c  eft  pourqtioy  ces 
dernières  comirtudîquent  une  impreffion  plu* 
forte  d'aridité.'  Pour  les  yinetafes  ,  elfes  nonc 
un  goât  doux  &  piquant  ,  que  parce  que  leurs 
•  principes  huileux  Se  lalihs  font  non  feulement  un 
pen  plus  exaltez  que  dans  les  autres  efpeces  de 
Grenades ,  mais  encore  parce  què  ces  mêmes  prin- 
cipes fc  rencontrent  dans  une  uhion  &  dans  urkr 

Sroportion  plus  jufte  &  plus  convenable  5  c'eft-s^ 
irc,que  les  acides  de  ccsGrenadcs  n'étant  pas au* 
tant  abforbei  par  des  parties  huileufes  T  qu'ils  le 
font  dans  les  Grenades  douces,ils  ont  auffi  plus  de 
force  pour  picoter  les  petites  fibres  de  la  langue 
par  le  plus  (ubtile  de  leurs  pointes. 
Les  Grenades  douces  adoucirent  les  âerctex  $} 
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la  poitrine ,  humc&ent  &  rafraîchirent  par  leur* 
parties  aqucufcs  &  huilcufes  ,  propres  à  étendre 
•T  ~       &  à  cmbarajtTer  les  fels  acres  ,  &  à  calmer  leur 
3  lroP  grand  mouvement.  £es  aigres  font  aftrin- 

gèntes  ,  conviennent  dans  les  inflammations  ,  & 
appaifent  les  ardeurs  de  la  fièvre ,  en  épaiflîflant 
&  coagulant  un  peu  les  liqueurs  par  leurs  Tels 
acides  j  &  de  plus  en  précipitant  les  fels  acres  Se 
exaltez  ,  qui  excitoient  dans  les  humeurs  un 
bouillonnement  &  une  fermentation  extraordi- 
naire. 

Les  Grenades  aigres  incommodent  la  poitrine, 
les  dents ,  &  les  gencives ,  en  picotant  trop  forte- 
ment ces  parties. 
*xPe"        On  dit  que  les  Grenades  aigres  deviennent  dou- 
ncoce.    cc$  ^  çx  pQn  catourè      racine  de  l'arbre  qui  les 

porte,  d'urine  que  l'on  ait  gardée  quelque  temps, 
Kxplici-  Se  de  fiente  humaine ,  ou  de  porc.  Si  le  fait  cft 
fioa.      véritable }  c'eft  parce  que  les  fels  volatiles  &  les 
foulfres  exaltez  que  ces  matières  contiennent  en 
abondance ,  fc  diftribuant  dans  toute  la  plante  , 
s'uniflent  aux  acides  des  Grenades,  Se  leurôtenc 
une  bonne  partie  de  leur  aigreur. 
*a!au-        Les  Balauftesj,  ou  fleurs  du  Grenadier  ,arr£- 
*cs'       tejn  les  cours  de  ventre  ,  les  gonorrhées ,  les  cra- 
chements de  fang  ,  &  conviennent  dans  les  her- 
nies. 

Xcorce    .    L'écorcede  la  Grenade  cft  appellée  en  Latin^# 
de  Grc-  Maltccrtum ,  comme  qui  diroit  cuir  de  Pomme  * 
•*dc.     .parce  que  cette  écorce  eft  dure  comme  dir  cuir. 
Qfïla  nommeencorc$/W/tf/w  .ksidone 4gr0, parce 
.que  les  champs  Sidoniens  en  fourniffoient  autre-* 
.fois  une  grande  quantité.  Elle  a  les  uiémes  vertuS 
que  la  fleur  de  Grenade. 
Semence      La  femence  de  Grenade  eft  aftringcntc  >  on 
de  Grc-   J'çmploye  dans  les  injections, 
crcnàde    •      Grenade  de  mer  eft  un  corps  dur ,  pétrifie  , 
«  Mer.  qui  jHk.PPnwe  les  xocheis ,  &  ^ui  leffexabié 
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fat  fa  douleur  &  par  fa  figure  à  la  Grenade. 

LcsGrenades  font  appelJ  tes  en  Latin,  mala  pu-  £umo« 
nica,àpt4niceô  colore,  parce  qu'elles  ont  une  cou-  logic. 
leur  rouge.  On  les  nonirne  aulfi  Granat* ,  à  Gra-  1 
nis,  parce  qu'elles  contiennent  une  grande  quan- 
cré  de  grains;  ou  bien  à  Granatenfi  in  Hiffanti* 
regno,  parce  qu'il  vient  beaucoup  de  Grenadiers 
auRoyaume  de  Grenade  en  Efpagne. 

CHAPITRE  XIV. 

Du  Melon.  ' 

LE  Melon  doit  erre  lourd  ,  4'une  chait  ckoûq 
un  peu  ferme  >  bien  rempli  >  qui  n'ait 
point  trop  d'eau,  &  qui  foie  dune  odeup 
aereable  &  d'un  goût  vineux.  Il  y  a  plu- 
ficurs  moyens  de  connoîrre  les  bons  Me- 
lons ;  mais  le  plus  feur  eft  d'en  juger  pat 
le  goût, .  ,  .  * 

Il  rafraîchit  &  hume&e,  il  excire  Turi-  Boas  «i-, 
ne,ilappai(elafoif,  &  donne  de  Tappe- fctf% 
tir.  On  die  que  le  fréquent  ûfage  de  ce  fruit 

preferve  contre  la  pierre  delaveffie  &dcs 
feins.        t  - 

\  Il  eft  venteux  ,  &  produit  quelquefois  de  Mauvais 
grandes  chaleurs  dans  le  bas  ventre.  C  eft  cffctlf 
poufqupy J  il  ne.convient  point  aux  person- 
nes fujettes  à  la  colique.  On  voit  encord 
desclyfenreries  &  des  fièvres ,  mais  princi- 
palement des  quartes  ,  naître  de  Image  dit 
Melon.  -        /    '  "     ,  '  ; 

Il  donne  beajuççup  de  pîilegme ,  &  de  Priiwij 
fel  eifentiel ,  médiocrement  d'huile ,  &  un  FCS*  ï 
peu  de  fel  volatile  alkali.  | 
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rl^fic      II  convient  dans  les  temps  chauds  *  ad* 
le f/m-  jeunes  gens  qui  ont  un  bon  eftomach  ,  & 
Fcra-     qui  font  d'un  tempérament  chaud  &  bi- 
lieux :  Mais  il  eft  pernicieux  aux  vieil- 
lards ,  aux  phlegmatiques ,  &  aux  melan~ 
coliques.  : 

L'Odeur  agréable  que  le  Melon  répand ,  &  fon 
goût  délicieux  marquent  qu'une  partie  de  fes 
fubfta  nces  volatiles  fontaflez  degagées  des  prin- 
cipes groflicrs  ,  pour.donner  une  douce  impref- 
fion  aux  nerfs  de  la  langue  &  de  l'odorat.  Ces 
qualitez ,  qui  font  les  principaux  agréments  de 
ces  fruits,  fe  rencontrent  bcaucoup^plus  abon- 
damment dans  les  Melons  qui  nous  viennent  des 
pays  chauds,  que  dans  ceux  des  pays  froids.  La 
jaifon  en  eflt ,  que  dans  les  pays  chauds  la  chaleur 
r  du  Soleil  ayant  beaucoup  de  force ,  eft  auffi  plus 
puiflante  pour  exciter  cette  fermentation  inté- 
rieure par  laquelle  les  principes  dés:  Melons  s'ét 
lèvent ,  &  fe  réparent  des  matières  groffiejes  qui 
les  cm  barra  (Toi  en  t. 

La  quantité  du  phlegmc  en  quoy  le  Melon 
<.  abonde  ,  le  rend  rafraîchiflant  Çc  hume&ant  > 
c  •  parce  quelle  étend  'les  principes  âçrcs,  &  t*op 
agitez  de  la  maffe  du  fang,&  qu'en  les,défuniflanp 
elle  empêche  qu'ils  n'àgifTent  aveç  tant  de  vïoi 
letice  qu'auparavant.  Ce  même  phlég&e  chargé 
d'un  fei  acide,  excite  encore  l'appétit,  en  picotant 
©npeu  les  parois  deTeftomach.  » 

pour  ce  qui  eft  des  douleurs  &  des  autres  in- 
commoditez  que  le  Melon  caufe  dans  le  bas  ven- 
tre, elles  viennent  d'un  fucvifqueux  6c  acide  qu'il 
*     •    contient  &  qui  fait  d'aiitant  plus  d'impreflion  , 
Vf  '-  que  par  fa  vilcofité  il  demeure  fortement  attaché 

iur  les  parties ,  &  que  s'y  fermentant  &>' y  ai*.  ~ 
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JJtîîant  de  plus  en  plus  ,  il  gâte  &  corrompt  les 
aliments  gui  paflent  par  ces  endroits  >  ces  ali- 
ments enfuite  portez  dans  la  maire  du  i'ang  ,  le 
font  fermenter  de  différentes  manières  >  &  ainfî 
prorfuifent  différentes  fièvres 

C'eft encore  cette  humidité  groffiere  qui  rend 
Je  Alcloo de  difficile  digeftion  ;  c'eft  pourquoy  il 
faut  boire  du  vin  en  mangeant  de  ce  fruit  j  car 
le  vio  atténuant  cette  vifeofité  ,  empêche  qu'elle 
ne  produife  de  fi  mauvais  effet*.  , 

La  femence  du  Melon  eft  une  des  quatre  gran-  $cmen«É 
des  femences  froides.  Elle  eft  très  adouciflantei  £l||Mc* 
on  en  retire  par  expreflion  une  huile  anodine.  °n' 

Le  Melon  d'eau  eft  une  efpece  de  Melon  un  Meîon 
peu  différence  de  celle  qui  c(t  en  ufage  dans  ce  «Tcai}, 
pays.  Il  eft  plus  gros  que  nos  melons  ordinaires  > 
il  eft  aufli  plu»  aqueux ,  &  c'eft  d  où  il  a  tiré  fon 
nom.  Il  a  un  goût  délicieux  ;  on  en  ufe  beau- 
coup  dans  les  pays  chauds  ou  il  vient  abondai 

CHAPITRÉ  XV. 

Des  Conconrbres. 

ON  les  doit  choilîr  longs ,  gros  >  bren  <&oin 
meurs  y  couverts  d'une  ccdlcc  rendre  , 
&  remplis  d'une  chair  blanchç ,  fucculen7 
te  &  ferme. 

X  ....  * 

Ils  hume&çnt  &  rafraîchifïent  beau-  Bon*  d§ 
coup ,  ils  ôtent  la  foif ,  ils  tempèrent  l'acre-  fct$# 
te  des  humeurs  ,  ils  appaifent la  trop  gran- 
de fermentation  du  fang>  &  ils  pouflent 
par  les  urines. 

Ils  fed  igerent  difficilement ,  ôciîspro--  M?»vaa{ 
duifent  des  humeurs  groûieres  &  pitui- 
teufes. 
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Ptiiici-  On  en  retire  peu  d'huile  ,  beaucoup  dé 
*es'      phlegme ,  médiocrement  de  fel  tfTenuel* 

ÔC  un  peu  de  fel  volatile  alkali. 
te  tems,  Les  Concombres  conviennent  dans  les 
icfcm-*  temps  chauds ,  aux  jeunes  gens  d'un  tempe-: 
pera-  rament  chaud  Se  bilieux  \  niais  les  perfbn- 
m**'  nés  foibles  &  délicates  ,  qui  ont  un  mau- 
vais eftomach ,  ou  qui  (ont  d'un  tempera* 
ment  phlcgmatique  ,  doivent  s'en  abfteniré 

REM  AR§iyES. 

T  Es  Concombres  font  des  fraies  beaucoup  en 
-Lufage  dans  les  aliments.  Ils  font  ordinaire- 
ment jaunâtres  ,  quelquefois  blancs  ,  &  d'autres 
fois  verds.  Ces  fruits  humectent  &  rafraîchi  lient 
jmiflamnient  >  parce  qu'ils  contiennent  un  fuc 
vifqueux  &  épais  ,  fort  propre  à  appaiier  le  mou- 
vement trop  impétueux  des  humeurs.  Cependant 
ce  fuc  rend  les  Concombres  dç  difficile  digeftioa  i 
parce  qu'il  demeure  long-temps  dans  l'eftomach, 
&  que  fes  parties  ne^c  défuitffljeAt  qu'avec  peine. 
C'cft  pourquoy  on  doit  toujours  faire  bien  cuire 
les  Concombres  avant  de  les  manger  ,  afin  que 
ce phlegme j|fqucux  en  quoy  ils  abondent,  de- 
vienne par  la  coftion  moins  indigefte  j  on  les  peut 
encore  mêler  avec  quelques  matières  qui  aident  à 
leur  digeftion  ,  comme  l'oignon^e  fel,  le  poivre, 
&  d'autres  chofes  de  cette  nature. 

On  mange  aflez  ordinairement  les  Concombres 
cruds ,  &  en  falade ,  après  les  avoir  iaiffe  trem- 
per ,  &  confire  quelque  temps  dans  du  vinaigre. 
Mais  on  ne  doit  fe  fervir  de  ces  fortes  de  Con- 
combres qu'avec  beaucoup  de  modération  j  car 
outre  que  la  raifon  nous  apprend  qu'étant  pré- 
parez de  cette  manière  ,  ils  font  lourds  &  pelants 
lut  l'eftomach ,  &  qu'ils  s'y  digèrent  difficile- 
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ment ,  Pexpcrience  ne  confirme  encore  que  trop 
ces  mauvais  effets  ,  &  plufieurs  autres. 

Les  Cornichons  font  de  petits  Concombres  % 
que  l'on  a  cueillis  avant  qu'ils  euffent  acquis 
touteieur  grofleur  &  leur  maturité  >  enfui  te  Ion 
les  mec  dans  un  pot,  &  Ton  jette  par  defluç  du 
pksfon  vinaigre  que  Ton  puilTe  trouver ,  du  fej, 
&  du  poivre  concafle.  Les  Cornichons  confits  dp 
cette  manière  font  d'un  goût  fort  agréable ,  &  fç 
confcrvcnt  long- temps  ;  mais  on  en  doit  ufer  fo- 
brement  ;  car  ils  font  pefants ,  &dîffi<:iles  à  digé- 
rer :  cependant  il$  ne  font  pas  tant  de  mal  qqe  les 
gros  Concombres  en  falade  j  apparemment  à 
caufedçs  ingrédients  acres  &  falez ,  dans  lefquels 
ils  ont  trempé  plus  long- temps  ?  &  qui  aident  da- 
vantage à  leur  digeftion,  v  "3 
On  trouve  dans  le  Concombre  quantité  de .  fe-  Senit*. 
menées ,  qui  contiennent  une  amande  douce  >  onc-  CC8  dc 
tueufe ,  &  affez  agréable  au  gout.  Cettç  femence  ^broi 
«ft  une  des  quatre  grandes  femences  froides  très- 
employée  en  Médecine  dans  les  emulfions.  Elle  eft 
fortadouciflante  ,  rafraîchiffante ,  humçdante  j 

«lie  pou(feau(fi  par  les  urines.  ■ 

Le  Cçncombre  fauvage  eft  bien  coiffèrent  de  ççï  Con-  , 
luydont  nous  nous  fer vons  parmi  les  aliments  i  £om*re 
c?ril  contient  un  fuç  vifquepx  &  fort  acre.  Ce  **vlfif» 
fuc  épaiflî  eft  1?  Elaterium ,  dont  on  fe  fert  en  Mé- 
decine ,  quand  on  veut  purger  puiflamment  la 
pituite  craiTe ,  &  les  humeurs  groflieres  &  tarta- 
reufes. 

On  trouve  dans  la  Merdçs  Concombres  longs  Coa-  . 
k  gros  comme  le  doigt ,  qui  ont  en  leurs  furfaces  combra 
,  de  petites  bofles  comme  les  Concombres  terre-  <*cM«r#, 
ftres.  Us  croiffent  fur  les  rochers  *  ils  font  durs, 
&  pétrifiez  i  &  ils  font,  appeliez  Concombres  de 
Mer. 
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CHAPITRE  XVI. 

Des  Courges.  7 

Vvw*  ,TL  y  a  trois  efpeces  des  Courges ,  qui  ne 
X  font  diflemblables ,  que  par  leur  figure 
extérieure.  La  première  eft  Cylindrique* 
s'etendant  extraordinairement  en  long  8c 
"en  large  :  La  {èconde  eft  faite  en  forme  de 
placon ,  grofle ,  ronde  ,  &  ventrue.  Enfin 
la  troifiéme  a  la  figure  daine  bouteille, 
ayant  la  pance  grofle ,  &  le  col  étroit  i  cet- 
te dernière  contient  aufli  des  fèmerices  plus 

?holx.  brunes ,  que  les  autres  efpeces.  On  doit 
-1  choifir  les  Courges  tendres  >  récentes,  lc- 
'  gères,  d'une  chair  blanche  &  moelleufe. 

Boni  Toutes  les  efpeces  de  Courges  rafraîchit 
iènt ,  humectent,  adoucifïènt  les  humeurs 
acres ,  &  defalterent. 

Maovaii  Elles  fe  digèrent  difficilement  *  elles  de- 
bilitent  leftomach ,  elles  excitent  des  vents 

<  .       &  des  coliques. 

n  pfinci-  .    Les  Courges  donnent  beaucoup  de  phle- 
*"*      gme,  médiocrement  de  fel  eflèntiel  3  un  peu 
d'huile,  &  tres-peu  de  fel  volatile  alkaii. 
r  ^a  conviennent  dans  les  temps  chauds, 

kferL  aux  jeunes  gens  bilieux  j  •  mais  les  perfonnes 
pCra^  £un  tempérament  froid  &  phlegmatique 
*wm*     doivent  s'en  àbftenir. 

Va 

R  E  M  A        V  ES. 

LEs  Courges  font  de  gros  fruits  bons  a  man- 
ger, &  dont  on  fe  fert  aufli  pour  faire  des  fla- 
| ons ,  après  (ju'on  les  a  vuidez ,  &  qu'on  les  afaiç 
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lécher.  Hs  viennenr  aifément  dans  les  lieux  frôï'ds 
te  humides  5  parce  qu'ils  n'ont  befoin  que  de  lues 
vifqueux  &  groffiers ,  que  le  terroir  de  ces  lieux 
leur  fournit  en  grande  quantité. 
'  Les  "Courges  liumeftcnt ,  rafraîchirent ,  & 
adouciflfent  les  humeurs  acres,  parce  qu'elles  con- 
tiennent beaucoup  de  parties  lentes  &  vifqucufcs, 
^orame  jious  yenons  de  le  marquer ,  &  propres  à 
produire  ces  bons  effets.  Ces  mêmes  parties  ren- 
dent les  Courges  difficiles  à  digérer  ,  débilitent 
l'cftomach  ,  &  excitent  des  vents  &  des  coliques. 

On  mêle  ordinairement  les  Courges  avec  des  çoirtrrt 
herbes  aromatiques,  avec  le  pcrfil4,  l'oignon  j,  coniite*, 
la  moutarde,  le  poivre,  &plufieurs  autres  ma- 
xieres  acres  &  volatiles ,  capables  d'aider  à  l'at- 
ténuation du  phlcgme  vi (queux  de  ce  fruit,  &dç       '  - 
lu  y  donner  un  gout  plus  relevé. 
r    On  confit  encore  les  Courges  avec  du  fucre, 
pour  les  rendre  plus  agréables  &  plus  falutaircs. 
En  effet  on  raréfie ,  en  les  fai fan t  bien  bouillir  , 
leur  fubfïance  groffiere  i  &  de  plus  ,  le  fucre  a-     , .  ^ 
Vcc  lequel  on' les  mêle  ,  leur  donne  urf  petit  pi- 
quant ,  qui  l'es  fait  paroître  moins  fades-  &  qui 
les  rend  plus  ai  fées  à' digérer;  La  Courge  confite 
#peut  être  employée  dans  les  maladies  de  lapoitri- 
çe  pour  adoucir  Tes  âcrerez  qui  s'y  ffcnconfrent. 

La  Courge  contient  beaucoup  de  femences  ap-  semen^ 
platies,  oblonçues  ,  couvertes  d'yme  ècorce  du-  ces  de 
re  ,  un  peuligrieufc  ,  blanchâtre  ,  ougrife.  Sous  Ç°urge* 


^  cette  écorce  il  fe  trouve  une  petite  amande.,  don-  ^|f0ut 
'ce,  &a(Tez  agréables  cette  amande  contient  beau-  ^ 
coup  d'h uile ,  que  Ton  retire  aifément  par  expref- 
fion,  &  qui  eil  propre  à  adoucir  la  peau  ,  &àla 
rendre  plus  unie.  La  femence  de  Courge  eft  une 
des  quatres  grandes  femences  froides  j  elle  eft 
pc&orale ,  elle  poufTe  par  les  urines  ,  clic  rafraî* 
f  hit ,  &  elle  humefte  beaucoup. 
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CHAPITRE  XVII. 
Des  Citrouilles. 

5*oî*-  ^esc^oit  choifir  groflcs*,  charnue*  ? 

\jl  bien  nouries  y  d'une  chair  ferme  *  fiic^ 
cuIcntcJ,  blanchâtre,  ou  rougeâtre. 

Bôw  tf-  La  chair  de  la  Citrouille  humedte  &  ra* 
fraîchit ,  adoucit  les  âcretez  de  la  poitrine* 
&  tempère  le  mouvement  trop  violent  des 
humeurs. 

jtwavais     La  Citrouille  excite  des  vents,  &  produit 
effets.  .  des  humeurs  gro (Gères.  • 
^rinci  ^onnc       d'huile ,  beaucoup  de 

p£.  *"   phlegme ,  médiocrement  de  fel  effentiel,  ôç 

très  peu  de  fel  volatile  al  Kali. 
ht  temi9     EHe  convient  dans  les  temps  chauds  i 
ï'ige  &  aux  jeunes  gens  bilieux  y  mais  les  vieillards* 
peJa""   &  ceux  qui  font  dun  tempérament  faible  , 

délicat  &  phlegmatique  ,  doivent  s'en  ab* 

{tenir. 

REMARQUES.  . 

ON  cultive  les  Citrouilles  cjaos  les  jardi ns.  Ce 
font  de  fort  gros  fruits,  entourez  d'Une  écotf. 
ce  dure  ;  ils  contiennent  intérieurement  une  chair 
a(Tez  femblable  à  celle  du  Concombre.  Cette  chair 
renferme  une  pulpe  ou  une  fubftâncc  moelleuie , 
ptmcn-    dans  laquelle  on  trouve  des  femences  oblongues , 
ls$.       larges,  noires^  roufies  ou  rouges  ,  &  couvertes 
~  d'une  écorceaffez  dure.  Cette  éçdrçeétarit  ifepa- 
rée  ,  laiflfe  voir  une  amande  blanche  ,  d'un  goût 
doux  8c agréable ,  dont  on  tire  par  exprclfton  une 
hùilp  adouciflante ,  &  fmme&ante. 
"    La  femence  de  Citrouille  eft  une  des  quatre 
èraodes  femences  froides  5  elle  huraefte  ,*c  ra*- 
fxafchic  beaucoup  5  oh  l'employé  dans  les  éraul- 
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fions ,  dans  les  bouillons  y  &  dans  les  décodions . 
.  Comme  les  Citrouilles  contiennent  à  peu  prés, 
les  mêmes  principes,  que  les  Concombres  &  les 
Courges  ;  que  la  tiflurc  &  l'arrangement  de  leur» 
parties  font  fort  femblables  5  &  que  leurs  vertus 
font  les  mêmes  j  nous  n'expliquerons  point  icy 
de  quelle  manière  elles  produilent  leurs  bons  on 
Jcurs  mauvais  effets ,  puifque  nous  l'avons  déjà 
fait ,  en  parlant  de  ces  deux  autres  fruits  dans  les 
Chapitres  précédents.  Cependant  on  peut  dire  en 
faveur  des  Citrouilles  3  qu'elles  font  plus  aifêes  à 
digérer  ,  &  qu'elles  font  moins  de  mal  que  les 
Concombres  5  apparemment  parce  que  leur  fuc  cft  • 
moins  groflier  &  moins  vifqueux. 
On  dit  que  les  Citrouilles  d'Egypte  font  incom-  Cîtrotitf- 
parablement  plus  grofles  &  plus  grandes  que  *c$d**- 
cclles  qui  viennent  en  Europe.  Bellonius  affure  gy?cc* 
même ,  qu'il  y  en  a  qui  font  fi  pefantes  par  leur 
extrême groflçur  ,  qu'un  Chameau  n'en  peut  por- 
ter que  cinq  ou  fix.  Ces  Citrouilles  contiennent 
onc  liqueur  que  Ton  mêle  avec  un  peu  d'eau  rofe 
&dc  fucre  ,  &  dont  on  fait  une  boiflbn  fort  agréa- 
ble &  fort  ra  fraîchi  fTaJite. 

Citrouille  en  Latin  ,  Citrullus  ,  à  Çitreâ  colore ,  Itîiao- 
parecque quand  cils  cft  meure ,  fou  écorce  a  une  l°g*e. 
couleur  de  Citron. 

CHAPITRE  XVIII. 

Des  Orawges. 

IL  y  a  deux  efpeces  générales  d'Orange ,  Efjeceij 
les  unes  font  ameres ,  acides ,  petites  % 
jaunâtres  ,  &  verdâtres.  Les  autres  font 
douces ,  plus  grdïes  que  les  ameres ,  & 
d'un  jaune  doré.  On  fe  fert  de  ces  deux  e£. 
pcœs  parmi  les  aliments.  Les  ameres  font 
plus  ufîtées  en  Médecine ,  que  les  douces* 
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choix.  On  doit  choifîr  les  unes  &  les  autres; 
nouvelles.,  remplies  de  fuc , dune  odeur 
tres-agreable ,  &  ayant  une  écorce  mince. 
Bons  cf.  L'écorcc  d!Orange  amerc  (ert  beaucoup 
*cw#  dans  les  aliments  ,  &  en  Médecine  \  on  la 
confit,  on  en  fait  aufli  des  zefts.  Elle  eft 
ftomachale ,  elle  réjouit  le  cœur  &  le  cer- 
reau ,  elle  fait  venir  les  mois  aux  femmes  * 
elle  ranime  la  marte  du  fang ,  &  donne  de 
l'appétit.  On  confit  aufli  lecorce  d'Oran- 
gcdouce  y  mais  elle  n'eft  pas  fi  ftomachale 
que  l'autre. 

Le^  fuc  de  l'Orange  douce  &  amere  ra- 
fraîchit,  hume&e  *  appaife  les  ardeurs  do 
la  fièvre  >  fortifie  le  cœur,  &  excite  lap* 
petit. 

Mauyais     L'éçorce  d'Orange  échauffe  beaucoup^ 
tJfcw,    ^  ^ctc  j€$  humeur       unc  fortc  agita- 
tion 9  quand  on  s'en  fert  avec  excès. 

Le  lue  de  l'Oirange  douce  x  immodérée 
jnenr  pris  >  débilite  l'eftomach  >  &  caufe 
des  vents.  Pour  le  fuc  de  1'  Orange  amere  M 
il  incommode  quelquefois  l'eftomach  &  la 
1  poitrine ,  en  picotant  un  peu  rudement  ces 
parties, 

princi-  L'éçorce d'Orange  amere  contient  beau- 
pcs*      coup  d'huile  exaltée ,  &  de  fel  volatile. 

Lecorce  d'Orange  douce  abonde  moins 
en  ces  principes. 

Le  fuc  de  l'Orange  amere  contient  beau* 
coup  de  phlegme  ;  &  de  fel  acide  *  &  peo 
d'huile, 
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te  lue  de  1  Orange  douce  contient  beau- 
coup de  phlegme  ,  médiocrement  d'huile, 
&  de  fel  acide. 

'  iwccorces  d'Oranges  douces  Se  ameres  Le  tmt) 
conviennent  en  tout  temps ,  &  à  toute  for-  J'^6'  ^ 
ted  âge,  auxpcrfonncsquiontrcftomach 
wibJe,  ou  qui  fontd  un  tempérament phlc-  me"t» 
gmatique  Ôc  mélancolique.  Pour  les  fuc* 
de  ces  fruits,  il$  font  très- excellents  dans 
les  temps  chauds,  auxperfonnes  bilieufes, 
«  a  ceux ,  dont  les  humeurs  font  trop  acres 
.«  ttop  agitées. 

QN  nous  apporte  les  Orangesdela  Provence,  Or«* 
V/de  JaSioutat,  de  Nice  ;  de  Portugal, de  ges,  ' 
I  Amérique ,  de  la  Chine ,  &  de  plufieurs  autres 
«droits.  Les  meilleures  &  les  plus  eftimées  pour 
«Kgout exquis ,-fonr  celles  qui  croiflcae  aux 
Ws  chauds  ;  non  feulement  parce  que  le  terroir 
«cesheux  étant chargé  de  beaucoupde foulfres 
exaltez ,  &  de  fels  volatiles ,  en  communique  une 
pdc  quantité  a  ces  fruits,  &  leur  donne  une 

wîWJe,J?ttî,eneoreP*r«qM  J*  cha- 
w  du  Soleil  y  digère  &  y  meurit  plus  parfai- 
tmentlcur  fuc ,  &  le  rend  d'un  goût  plus  deli- 

Le  fuc  de  l'Orange  amereeft  aigre ,  pareequ'iî 
wwient  beaucoup  de  fel  acide ,  &  que  ce  fel  eft 
&  retenu  par  des  parties  rameufes  j 
«eft  pourquoy  il  fait  fentir  aux  fibrilles  nerveufw 

Ha  ,"ÂUC  PrefcIuc  toutc  acidité.  Pour  le 
«ae  1  Orauge  douce ,  comme  il  contient  moins 

f  ,ft  .-?UC  to  ,fuc  dc  rOfa"§«  ametc  ,&  que  ce 
ne  &  enchaîné  par  une  plus  grande  quan- 
qi«  «  parties  hmlcufcs,  on  conçoit  aifément 

Cjj 
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qu'il  ne  doit 'faire  qu'une  légère  impreflion  fur  lé$ 
endroits  par  où  il  pafle. 

Le  fuc  de  l'Orange  douce       celûy  del'Oran-  } 
£c  amere  produifent  à  peu  prés  les  mêmes  effets 
comme  nous  l'avons  marqué.  Cependant  on  pré- 
fère en  Médecine  le  lue  de  l'Orange  amere ,  pour 
rafraîchir  &  humecter ,  &  pour  calmer  1  ardeur  ? 
de  la  fièvre  j  parce  que  ce  fuceft  plus  chargé  . 
'd'acide,  &  qu'il  peut  plus  aifémem  epaiflir  les 
-liqueurs  trop  tenues ,  appaifer  leur  mouvement 
violent ,  &  précipiter  les  matières  acres  ,  qui  les 
jertoient  dans  une  fermentation  extraordinaire. 
Oran-        On  exprime  le  fuc  de  l'Orange  amere  \  on  le- 
geat.      mêle  avec  du  fuerc  &  de  l'eau,  &  Ton  en  fait  une  . 
boiflbn  fort  agréable  appelléc  communément 
Orangeat  ,  qui  peut  être  donnée  aux  Febrici^ 
tants  dans  le  chaud  de  la  fièvre. 
Zcfa.'        On  çhoifit  pour  faire  des  zefts  la  partie  de  Té- 
corce  d'Orange  la  plus  fuperficielle  ,  parce  que 
c'eft  elle  qui  contient  plus  de  principes  çxaltc?  % 
qui  font  toute  la  vertu  de  cette  écorce. 
Etirao-       L'Orange  fe  nomme  en  Latin  ,  Aurantium,  ab 
aureo  colon r,  parce  que  l'ccorce  de  ce  fruit  a  une 
couleur  jaune  ,  comme  Torf  Eile  eftcnçore  ap* 
pellée  par  la  même  raifon  ,  Aureum  main  m  , 
comme  on  le  peut  voir  par  ce  vers  de  V i  rgi  le  : 
Aurea  mala  deeem  tnifi ,  cras  altéra  rhtttam. 

CHAPITRE  XIX. 
De  la  Fleur  d'Orange. 

choix.    /^xNla  doit  choifir  blanche,  belle,  Se 

nouvellement  cueillie. 
Elle  tue  les  vers ,  elle  réjouit  le  cœur  Se 
Bons  cf-  le  cerveau ,  elle  fait  venir  les  mois  aux  fen> 
fcis*      mes,  eile  fortifie Tcftomach  ,  &  elleaidç 
àladigcftion. 


logic 
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L 'uGtge  immodéré  de  cette  fleur  échauf-  Mauvais 
fe ,  rend  la  bile  plus  acre ,  &  peut  cauièr  c  M* 
par  ce  moyen  différentes  maladies. 

ÉMe  contient  beaucoup  d'huile  exaltée  >  Prin^ 
de  fel  volatile  ,  &  de  phlcgme.  P°#  * 

La  Fleur  d'Orange  convienc  en  tout  ^?r*m£ 
►  temps ,  aux  perfbnncs  âgées  >  aux  phlegma-  i/f/m- 
tiques ,  aux  mélancoliques  ,  &  à  ceux  dont  Pcra; 
Tcftoniach  eft  foible  >  &  ne  digère  qu'avec 
peine. 

REM  ARgVES. 

LA  fleur  d'Orange  eft  employée  dans  les  ali- 
ments ,  &  en  Médecine  :  on  la  confie  toute  en- 
tière, ou  Ton  en  fait  des  pâtes  &  des  conferves. 
On  en  tire  encore  par  la  diitiilation  une  eau  de 
fort  bonne  odeur  ,&  qui  eft  tres-ufitée  dans  les 
potions  cordiales  ,  niftericjues  &  cephalicjues. 
Son  odeur  agréable  vient  de  ce  que  quelques 
foulfres  &  quelques  fels  de  la  fleur  d'Orange  fe 
font  élevez  avec  l'eau ,  8c s'y  font  mêlez. 

La  fleur  d'Orange  aide  à  la  digeftion  par  Ces 
principes  volatiles  >  qui  divHcnt  &qui  attenuenc 
îcs  parties  grofllercs  des  aliments.  Elle  réjouie 
aufG  le  cœur  &  le  cerveau  ,  &  fait  venir  les  mois 
aux  femmes  ,  parce  que  ces  mêmes  principes 
exaltez  raniment  la  malle  du  fang ,  augmentent  la 
quantité  des  efprits  3  &  rarefienr  les  fucs  vif- 
queux  ,  qui  empçchoicnt  l'écoulement  de  l'hu- 
meur mcnftruale. 

CHAPITRE  XX. 
4 Des  Citrons. 

IL  les  faut  choifir  meurs  ,   afle-z  gros >  ch01** 
fucculents  ,  d'une  odeur  très  -  agréai 
ble  •>  on  ne  les  doit  point  manger  au  for- 
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tir  <îc  l'arbre  ,  mais  il  faut  attendre  queïqrçë 
<tertips.  Les  meilleurs  font  ccu*  qui  vienk 
nent  dans  les  pays  chauds. 
****  «f-  Vèeotct  de*  Citron  mâchée  rend T ha- 
*  leine  agréable  3  i&  4taht  prifc  intertepre- 
inent  elle  aide  à  la  digeftîon  i  cHe  relïftfe  ai» 
venin,  &  elle  fortifie  le  cœur  &  le  cet- 
Veau.  On  la  confit  comme  cdle  de  l'Orai*, 
ge  amere. 

Le  fuc  de  Citron  rafraîchit  >  defaltere-,' 
icfïfte  au  venin ,  appaifc  le  mouvement  trop 
violent  du  fang ,  &  des  autres  humeurs  J£c 
convient  aux  Febricitants. 
MauYaîs    Ce  fuc  fe  digère  difficilement ,  donne  dts 

effets 

•  vents  ,  envoyé  des  rapports.  Pour  Técorce  ^ 
«lie  échauffe  beaucoup ,  quand  on  s'en  ie*t 
avec  excès. 

*rincU  L'écoEee  de  Citron  ,  fit  principalement 
&  partie -la  plus  foperficieile,  contient  béait- 
icoup  d'huile  exaltée ,  &  de  fel  volatile. 

Le  fuc  de  Citron  abonde  en  fel  acide ,  8c 
en  phlegme  >  mais  il  contient  peu  d'huile* 
rVTu  ^uc  ^c  Citron  convint  dans  îes 

le  fem-  temps  chauds,  aux  jeunes  gens  bilieux.  Son 
Pcra*     écorce  convient  en  tout  temps  ,  pourveu 
mWë    que  Ton  en  ufè  modérément ,  &  que  ce  ne 
foie  que  pour  aider  à  la  digeftion  >  &  rani- 
mer  Le  fang  &  les  efprits, 

REMARIES. 
iN  cultive  le  Citronnier  en  Languedoc ,  en 
Provence ,  en  Italie  ,4c  dans  les  autxcs  pays 
chauds.  Il  jortç  des  feuilles  qui  refifembleitt  à 
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telles  Ju  laurier  j  ce  qui  fait  dire  à  Virgile ,  en 
pariant  de  cet  arbre  : 

Si  non  alium  jsâaret  odorem , 
Laurus  état. 

Son  fruit  contient,  auffi-bien  qtie  l'Orange 
amere  ,  deux  parties  d'une  vertu  toute  différente  , 
fçavoir  fon  écorce  ,  &  fon  fuc.  En  effet  Tune 
échange ,  &  l'autre  rafraîchit.  On  peut  dire  en- 
core y  que  le  Citron  a  beaucoup  de  rapport  avec 
l'Orange  amere ,  par  les  effets  qu'il  produit ,  par 
fon  gout  acide  &  par  fes  principes.  Il  n  eft  donc 
pas  neceflaire  de  s'étendre  fur  l'explicat  ion  des 
vertus  du  Citron ,  puifque  Ton  ne  répéterait  que 
ce  qui  a  été  déjà  dit  en  parlant  des  Oranges 
ameres. 

On  mêle  ordinairement  le  fuc  du  Citron  avec 
du  fucre  ,  pour  le  rendre  plus  agréable  ,  &  mofns 
en  état  de  produire  de  mauvais  effets.  Le  fucre 
agit  en  cette  occafion  ,  en  liant  par  les  particules 
rameufes  de  fon  huile ,  les  acides  du  Citron  ,  Se 
les  empêchant  de  picoter  trop  fortement  l'efto- 
mach ,  ou  les  autres  parties  du  corps. 

On  fe  fert  alfefc  communément  d'un  Cirron  Cîtrcw 
lardé  tout  au  tour  de  cIouk  de  gerofle ,  poux  Je  Jarci«  <*e 
fentir ,  &  pour  fe  piefcrver  des  atteintes  du  mau-  £J.™X  dc 
vais  air.  ^  " 

La  femence  de  Citron  eft  employée  en  Mede-  Semence 
cinc  pour  tuer ,  &  pour  chaÏÏcr  les  vers.  Elle  éft  de  eu 
cordiale ,  &  elle  refifte  au  venin.  tron* 

Le  Citron  en  Latin ,  Citrum  »  à  xirpt ,  qui  vient  Etimo* 
d'un  autre  mot  Grec  ,  kic^oç  ,  Cedrus,  CcdjBC ,  loSic* 

{>arce  que  le  Citron ,  auffi  bien  que  le  Ccdre  ,  eft 
brt  odorant. 

II  y  a  une  autre  efpece  de  Citron  qui  n-cft  point  Autr*  a(V 
aigre  ,  mais  qui  a  un  goût  douceâtre  &  fade  5  il  pcce-ite 
tft  plus  gros  que  l'autre  j  &  il  eft  peu  en  u£agc.  ciuo*» 
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CHAPITRE  XXI. 
Des  Limons. 

• 

IL  y  a  deux  efpeces  de  Limons  ,  fçavoir 
des  doux  &  des  aigres.  Les  doux  font  peu 
en  ufage  ,  fi  ce  n'eft  par  leur  écorce  que 
Ton  confit.  Les  aigres  font  beaucoup  em- 
ployez.On  les  doit  choifir  aflèz  meurs,  bien 
colorez,  fucculçnts,&  d'une  odeur  agréable. 
Ils  ne  doivent  point  être  mangez  ,  non  plus 
que  les  Citrons ,  au  forcir  de  l'arbre. 
Bons  cf.  L'ccorce  des  Limons  aide  à  la  co&ion  % 
donne  bonne  bouche ,  refifte  au  venin ,  ra- 
nime la  mafle  du  fang  ,  &  des  efprits. 

Le  fuc  de  Limon  aigre  rafraîchit  >  abbat 
la  fougue  des  humeurs,  excire  l'appétit, 
arrête*  le  vômifTemenr  ,  poulTe  par  les  uri- 
nes >  atténue  la  pierre  des  reins  &  de  la  ve£ 
fie ,  fortifie  le  cœur  ,  &  refifte  au  venin. 
Mauvait  Ce  fuc  incommode  Teftomach,  excite 
effets.     jc$  coiiqUCS  ^  &  picote  quelquefois  afïez 

fortement  les  parties  où  il  fe  rencontre  i 
pour  éviter  cet  inconvénient  ,  on  le  doit 
mêler  avec  du  fucre,  afin  d'embarrafïèr  un 
peu  fes  pointes ,  &  d'en  modérer  l'action. 
Pour  Tecorce  de  Limon  ,  elle  produit  les 
mêmes  accidents,  que  celle  du  Citron, 
piinci-  L*écorce  de  Limon  contient  beaucoup 
d'huile  exaltée ,  &  de  fel  volatile. 

Pour  le  fuc  du  Limon ,  il  contient  beau- 
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coup  de  phlegme  ,  &  de  fcl  acide ,  mais  peu 
d'huile.  • 

Le  fuc  de  Limon  convient  dans  îes  temps  Le  tera*, 
chauds,  aux  jeunes  gens  bilieux  ,  à  ceux  i^f^ 
dont  les  humeurs  font  acres  &  trop  agitées.  Fer- 
mais il  ne  convient  pas  aux  vieillards.  L'c-  mcnt% 
corcede  Limon  bien  confite  convient  en 
tout  temps  ,  à  toute  forte  d'âge  &  de  tem- 
pérament ,  pourveu  que  Ton  n'en  prenne 
que  pour  aider  à  la  digeftion ,  &  pour  fe 
fortifier  leftomacîu 

REM  ARGUES. 

L'Arbre  qui  porte  les  Limons  cft  une  efpece  de 
Citronnier.  Il  a  les  feuilles  &  les  fleurs  toutes 
fcmbiables  à  celles  du  véritable  Citronnier  ,  & 
n'en  diffère  que  par  la  figure  de  fon  fruit,  qui 
n'eft  qu'un  peu  plus  rond  que  le  Citron  y  &  donc 
Iccorceeft  ordinairement  moins  êpàilïè.  . 

Le  Limon  aigre  ne  rcltemblc  pas  feulement  au 
Citron  par  (a  figure  extérieure ,  mais  encore  par 
fes  principes ,  par  l'arrangement  de  ces  mêmes 
principes  par  fes  vertus.  C'eft  pourquoy  l'on 
fubftituc  aflfez  ordinairement  les  Citrons  aux  Li- 
mons ,  &  les  Limons  aux  Citrons, 

On  fait  avec  le  fucre  ,  l'eau  ,  &  le  fuc  de  Li-  Limoag* 
mon  aigre  ,  une  bdiffbn  agréable  ,  que  l'on  ap-  de. 
pelle  communément,  Limonade.  Elle  eft  très- ra- 
fraîchi ffanre.Qn  prépare  encore  avec  le  fuc  du  sjr0p  fa 
Limon  aî^re,  un fyrop dont  on  fc  fert  beaucoup  Limon»-, 
en  Médecine. 

Les  femenecs  de  Limon  font  ameres,  &  pro-  Semem 
près  j  auflfr-bien  que  celles  du  Citron ,  à  tuer  les  ces  de  ' 
vers  >  &  àprefervei  du  mauvais  air.    '  Mmow* 


■ 


Digitized  by  Googl 


5$        Traité  des  Aliments. 
CHAPITRE  XXII. 
Des  Raifins. 


Efpeccs.  T  L  y  a  trois  efpcces  de  Raifïnsi  des  blanc*, 
Chou.   Xdcs  rouges ,  &  des  noirs.  On  cjoit  choifir 
les  uns  &  les  autres ,  gros,  bien  nourris  , 
meurs  ,  (ucculcntsj  ayant  une  peau  mince 
8c  délicate. 

Bow  cf-     Les  Raifîns  lâchent  le  ventre  ,  donnent 
fcu#      de  l'appétit ,  nourriflent  beaucoup  >  ils  font 
diurétique?,  il^cxcitent  la  femence ,  &  ils 
adoucirent  les  aérerez  de  la  poitrine. 
Mautais     I/ufage  trop-  fréquent  des  Raifîns  pro* 
cffcts*    duit  des  coliques,  de  des  vents,  qui  fonr  en- 
fler la  ratte ,  &  qui  luy  caufent  de  forte* 
douleurs. 

Trîoci- ,     Ce  fruit  donne  beaucoup  de  (cl  effcntiel , 
*c$*      &  de  phlegme ,  médiocrement  d'huile  ,  &  ; 

un  peu  de  fcl  volatile  alxali. 
le  tems ,    Il  convient  à  toute  forte  <Tâge  &  de  tem- 
xticm^  P^^ent  >  pourveu  qu'on  n'en  faffe  point 
fera-     d'excès.  Les  vieillards  cependant  doivent 
~  s'cnabftenir  ,  car  il  les  affoiblit  trop,& 

leur  augmente  les  fluxions  au  (quelles  leur 

âge  ne  les  rend  que  trop  fu  jets. 

REMARQUES. 

Irembr  T  E  Raifin  avant  que  de  parvenir  à  cette  parfaite 
«<ai  du  Immaturité  dans  laquelle  il  eft  fi  agréable  au 
gbût ,  pajç  par  des  états  bien  différents  5  car  d'a- 
bord la  fermentation  de  ce  fruit  ne  faifant  que 
commencer, il  paroît  âpre  &  ftiptique ,  parce 
que  fes  principes  adtifs ,  &  principalement*  les 
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fils,  font  engagez ,  &  comme  enchaîne*  par  des 
parties  terreftres  ,  &  ne  peuvent  que  racler  defa- 
grcablemcnt  les  nerfs  de  la  langue.  Le  Rai  fin  eft 
|>lus  aftringcnt  dans  cet  état ,  qu'en  tout  autre  , 
2  caufc  des  parties  terreftres  ,  jointes  &  unira 
avec  fes  acides ,  de  la  manière  dont  nous  venons 
de  Je  marquer. 

Quand  la  fermentation  eft  devenue  un  pcuplus  Setond 
forte  ,  les  fels  fe  dégagent  infênfiblcraerff des  êt«  da 
gnaînes  qui  les  retenoient ,  &  qui  les  fixoient  au-  " f  4 
paiavant  ;c  eft  alors  que  n'étant  plus  fi  étroite-  ^ftVoc- 
ment  unis  avec  des  parties  terreftres  ,  ils  peuvent  jus. 
communiquer  à  la  langue  une  bogne  partie  de 
leur  acidité.  Le  Raifin  dans  cet  état  n'eft  plu  s  fi 
aftringcnt  qu'il  Técort ,  quoyqu'il  le  foit  encore  $ 
non  feulement  par  rapport  aux  arides  qu'il  con- 
tient, nuis  encore  parce  que  ces  mêmes  acides 
b  ont  pas  été  tout- à-fait  dégagez  des  principes 
terreftres.  * 

Enfin  la  fermentation  contînuant  de  plus  eft  Troifô- 
pîus  à  atténuer  &  à  élever  les  principes  du  Raiïm.,  mc&" 
laitquc  (es  parties  builcufes  qui  étoient aupara*- 
^ant  fixées  par  la  tftre  ,  prennent  le  de/Tus,  &  clkmeur. 
s'uniflant  étroitement  avec  les  fels ,  leur  ôtent 
«ne  partie  de  leur  a&îvité  &  de  leur  force ,  &  ne 
lAr  en  laiflfcnt  que  pour  chatouiller  par  le  plus 
fubtilcde  leurs  pointes, les  fibrilles  nerveufesete 
'klaneue.  Le  Raifin  a  pour  lors  un  goût  fucré  & 
*grcable  ,  &  il  eft  dans  fa  parfaite  maturité.  Les 
'prittjppfes  de  ce  fruit  fubifltntencoreplufieuTS  ail- 
les altérations ,  quand  après  avoir  exprimé  le 
Haifin  ,  on  le  laifle  fermenter  de  nouveau  pour 
faire  le  vin.  Nous  parlerons  de  cette  fermentation 
'dans  le  traité  des  Boi  (Tons.  1  -\ 

Le  Raifin  meur  ,  dalVringent  quiil  croit  aupa- 
ravant ,  devient  laxatif  &  cmollient.  Jki  raifon  ca 
eft  ,  qu'il  contient  pour  lors  plus  de  partîes 
^çufes,  &  que  fts  principes  huileux  n'étant 
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plus  retenus par  d'autres principes çrofliers , fonï 
auffi  plus  en  eue  de  relâcher  les  fibres  des  intë- 
ftins  >  &  de  délayer  les  excréments  qui  y  font  con- 
tenus. 

Le  Raifin  meur  cft  pc&oral  >&  il  nourrit  beau- 
coup par  Tes  parties  huileufes  &  balfamiqucs  * 
propres  à  adoucir  les  Tels  acres  qui  picotoient  la 
poitrine à  s'attacher 'aux  parties  lolides  qui 
ont  tfcfoin  de  réparation. 

Les  petits  Renards  engraiffent  confiderablc- 
ment  en  Automne  dans  leslieux  oi  il  y  ades  vi- 
gnobles leur  chair  eft  dans  cette  faifon ,  ten- 
dre ,  délicate ,  &  bonne  à  manger.  Mais  on  a  ob- 
fervé  que  quand  les  vendanges  font  faites  ,  &  que 
ces  petits  animaux  ne  trouvent  plus  de  Rai  un  , 
ils  deviennent  maigres ,  &  leur  chair  perd  le  boa 
goût  qu  elle  avoit  auparavant,  il  y  a  encore  plu- 
sieurs autres  animaux  qui  engraiflent  confide- 
lablement  dans  le  temps  du  Raifin  »  ce  qui  prouve 
€jue  ce  fruit  nourrit  beaucoup. 

Le  Raifin  contient  un  pblegmc  vifqucux  ,  qui 
fermentant  &  fc  raréfiant  dans  Tedomach  &  dans 
les  inteftins  ,  excite  des  -vents  &  des  coliques* 
C'eft  pourquoy  on  doit  ufer  fobrement  de  ce 
ftuit. 

On  fait  fecher  les  Raifinsau  (bleil&aufourv 
pour  les  garder.  Ils  font  appeliez  çn  Latin  ,  %Jv* 
pajfd ,  feu  paffuU.  Les  gros  font  appeliez  ,  l^v* 
Dam* feen* ,  Raifins  de  Dàmas  *  &  les  plus  pe- 
tits ,  Z/vâ  QorïhthiacéL ,  Raifins  de  Corirahe.  Les 
Raifinsfecs  font  plus  falucaires  que  les  autres  , 
parce  qu'ils  ont  été  privez  du  phlegmc  vifqucux 
qu'ils  contenaient  auparavant. 

On  confft  le  Raifin  verd  ,  eu  le  Vtqus  ,  poar 
le  rendre  plus  agréable ,  &  pour  le  conferver  plus 
long-temps.  Cette  confiture  eft  rafraîchilTantc  8c 
humevftamc. 

Eau  <fc      O  i  fait  ci  coix.avec  le  fuc  du  Yerjus  ,rèau  xte 
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Icfucre,  une  boiflbn  rafraîchi  (fonte ,  dont  on  fc 
fert  dans  les  grandes  chaleurs. 

Quand  on  coupe  au  printemps  les  Commues  Liqueur 
delaVigncquieftcnfcve,il  en  diftille  naturel-  S"*^ 
lemenc  une  liqueur  ,  qui  ccant  bue  ,cft  aperitive,  fon,^" 
deterfive,  &  propre  pour  la  pierre  'y  &  pour  la  uz  delà 
gtavelle.  Elle  éclaircit  la  vue ,  quand  on  s  eu  lave  vigne, 
les  yeux. 

La  Vigne  en  Latin  ,  vitis  ,à  vito  .fleffê  ,  je  fle-  Etlaio- 
chis  ;  parce  quelle  fe  plie ,  &  s'entortille  auteur  loVc* 
des  échalas ,  ou  des  plantes  voi  fines. 

CHAPITRE  XXIIL 
Des  Meures* 

IL  y  a  de  deux  fortes  de  Meures ,  (çavoir 
de  blanches ,  &  de  noires.  On  ne  fe  fert  tenccSt 
©oint  des  blanches  parmi  les  aliments.  Pour 
les  noires  >  cïles  font  très  en  ufage.  On  les  choi* 
doit  choifîr  grofles  ,  bien  nourries  ,  très- 
meures ,  cueillies  avant  le  lever  du  Soleil 3 
&  qui  Payent  point  été  gâtées  par  les  ap- 
proches de  quelques  petits  animaux. 

Elles  font  propres  pour  adoucir  les  acre-  Bons  *e£ 
tez  de  la  poitrine ,  elles  ètent  la  foif ,  elles  fettt 
appailent  les  évacuations. haut  &  bas  , 
caufées  par  l'acreté  des  humeurs  >  ellesdon- 
nent  de  l'appétit  y  &  elles  exckent  le  cra- 
chat. Avant  leur  maturité  >  elles  font  deter* 
fives  &  aftringentes  y  on  les  employé  dans 
les  garga         pour  les  maux  de  la  gorge. 

Elles  (ont  venteufes  >  &  Ton  ne  doit  Mauva'r 
point  sen  fervir  >  quand  on  eft  fujet  à  la  cffccJ* 
colique* 
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Wnd-      Les  Meures  contiennent  beaucoup  d'hiit- 
pc$'      Je  ,  de  phlegme  ,  &  de  fel  eflèntiel. 
ri  Elles  ibnc  convenables  dans  les  grandes 

le  f«n-   chaleurs ,  aux  jeunes  gens  bilieux  &  fan- 
guins. 

T  Es  Meures,  dans  leur  primeur  f  font  -acerbes 
JLw&  aufteres  ;  &  dans  la  fuite  elles  deviennent 
douces  &  agréables ,  par  les  mêmes  rai  focs  que 
nous  avons  alléguées  en  parlant  des  différents 
états  du' Rai  (in ,  qui  premièrement  eft  aufterc  ,  & 
qui  enfui  te  acejuiert  une  faveur  douce. 
Origi-  On  dit  que  1  origine  des  Meures  blanches  vient 
ne  des     gc  rc  q^Qn  cnta  des  branches  du  Meurier  ordinai- 

biln',f  IC ^ur  ^  ^cuP^,cr  blanc.  Ces  Meures  odt  ungout 
ches.  mielleux ,  fade ,  &  defagrcable.  C'eft  pourquoi 
on  ne  s'enfert  point  parmi  les  aliments.  Pour  les 
Meuirs  noires  ,  elles  font  fort  en  ufage  pour  leur 
goût  agréable  j  elles  font  remplies  d'ifn  lue  do»x, 
le  teignant  en  couleur  de  fang.  Ce  (bc  eft  pe&o- 
xal  ,&  humc&ant ,  &il  apnaife  les  évacuations 
immodérées  caufées  par  acs  humeurs  acres  > 
parce  qu'il  contient  beaucoup  de  parties  huileu- 
les ,  embar raflantes  &c  propres  à  produire  ces  bons 
effets. 

Les  Poëces  donnent  au  Meuricr  Tépithete  Je 
prudent  t  parce  qu'il  ne  commence  à  bourgeonner 
que  quand  le  froid  de  Tliyver  eft  entièrement 
paffé.  En  effet  il  ne  bourgeonne  ordinairement 
que  dans  le  mois  de  May  ,  &  il  ne  porte  des  fruits 
que  dans  les  mois  d'Août &de  Septembre.  Ce- 
pendant il  poufle  plutôt  dans  les  pays  chauds. 
•Horace  fait  l'éloge  des  Meures ,  &  recommande 
de  les  cueillir  avant  le  lever  du  Soleil. 

11$  fitlubres 
Ejtates  permet  qui  nigris  prartdia  morts 
liniet,  ant<  gr<*vtm  ,$Hâlegerit,  AtbonfoUm. 


by  Google 


Pes  Stries  y  ou  Cormes.  6$ 

Vécotcc  &  la  racine  du  Mcuricr  cft  detcrfi?c  L'&oretf 
te  aperitive.  6c  U  ra- 

La  Meure  en  Latin,  Morum,  *  f^oPSç9  nirtr, 
uoir,parce quellceft ordinairement  noir*.  E^m<£ 

CHAPITRE  XXIV.  ^ 
Des  Sorbes ,  ou  Cormes. 

ELles  doivent  être  choifîcs  aflèz  groffes,  chol* 
tres- meures  >  d'un  go  ut  vineux ,  &  d'u- 
ne odeur  agréable. 

Les  Sorbes  font  aftringentes  ,  propres 
pour  arrêter  le  vomifTement ,  les  heraorra-  fca- 
eics ,  &  les  diarrées }  elles  donnent  auffi 
bonne  bouche* 

I/ufàge  immodéré  des  Sorbes  produit  xfeura* 
quantité  d'humeurs  groflteres  &  tartarett-  cBui^ 
fes ,  &  caufe  quelquefois  des  tranchées  & 
des  coliques* 

Elles  contiennent  peu  d'huile ,  beaucoup  vrimmU 
de  (êl  cflentiel  joinr  avec  quelques  parties 
terreftres ,  &  de  phtegme. 

Elles  conviennen  t  en  hy  ver  ,  aux  Jeunes  UtrmH 
gens  bilieux  &  à  ceux  qui  ont  leftomach 
ibible  ^pourveu  quUls  en  ufent  modéré-  pera- 
ment.  »  mcl*« 

REM  AR  gjV  E  S* 

LEs  Cormes  ne  meuriflent  point  fur  l'arbre  9 
comme  lesautres  fruits  ;  on  eft  obligé  de  les 
cueillir  en  Automne  ,  &  de  les  étendre  fur  de  la 
paille.  Quand  ^Iles  y  ont  été  quelque  temps- , 
elles  changent  beaucoup  de  confillance  &  degotit* 
carde  dures  ,  acerbes  ,  &  defagreables  qu'elles 
étoient ,  elles  deviennent  molles,  douces  &  agpea* 
blcs.' 
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Les  Sorbes  font  aftringentes ,  parce  qu'elle* 
contiennent  des  parties  groffiercs  &  tartareufes,, 
qui  fixent ,  &  qui  embarraflent  les  humeurs  acres 
Se  trop  tenues  ,  qui  caulbient  des  diarrées  >  des 
vomilfements  ,  &  des  hémorragies. 

L'ufage  immodéré  des  Sorbes  eft  foirvent  per- 
nicieux ,  parce  que  contenant  un  fuc  groffier  Se 
terreftre,  comme,  nous  Pavons  déjà  remarqué  j 
elles  produifent  auflr  beaucoup  d'humeurs  gro£- 
ficres.  De  plus,  ce  fuc  demeurant  long- temps-  à . 
fermenter  dans  l'cftomac h  8c  dans  les  inteftins, 
s'aigrit ,  picore  les  fibres  de  ces  parties  ,  &  caufe 
des  tranchées  &  des  coliques.  C'eft  apparemment 
pour  cela  que  Galicn  veut  que  Ton  u(<?dc  ce  frufe 
avec  la  dernière  modération  ;  &  il  prétend  même 
que  Ton  ne  s'en  doit  point  fervir  en  qualité  d'air— 
ment ,  mais  de  remède.  " 
liqueur      Si  Ton  exprime  Je  fuc  des  Sorbes  ,  &  qu'on  le 
fPiri"     lailTc  fermenter  quelque  temps,  il  devient  vineux^ 
JcsSor  *  femblable  au  poiré.  Nous  expliquerons  dans 
b«#      le  traité  des  Boi fions ,  comment- cette  faveur  vi- 
ne  h  fe  fc  produit ,  en  parlant  du  vin  &  des  autres 
liqueurs  fpiritueufes.  ' 

CHAPITRE  XX7.  \ 
Des  Nèfles. 

0<-  -  ~ 
rcs  y  d  une  chair  fendre  &  moelleufc. 
Bon*  Elles  empêchent  l'y  vrefle,  elles  arrêtent 
fcw*  les  cours  de  ventre  ,  elles  fortifient  Tefto- 
mach  ,  &appaifentle  vomifTcment.  Lqprs 
offelets  font  employez  dans  plufieurs  com- 
pofîf  ions  aftringentes  par  le  ventre ,  &  ape*. 
ritives  par  les  urines.  On  les  tient  propres 
auffi  pour  détruire  Se  pour  chafler  la  pierre 
dcsrems  &  delà  vcfïîe. 


Ch»ix.   /^\N  les  doit  choifir  grofles bien  meuw 
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Les  Nèfles  prifo  avec  excès  ne  fe  dige--  M*i?aîs 
tent  pas  facilement  3  elles  accablent  l'efto-  e  ct$* 
mach ,  &  empêchent  la  coétion  des  autres 
aliments. 

Elles  contiennent  peu  d'huile ,  beaucoup  Prîncî- 
de  /cl  acide  terreftre ,  &  de  phlcgme.  pcs' 

Elles  conviennent  en  hy  ver ,  aux  jeunes  j£  tcm£ 
gens  d'un  tempérament  bilieux }  &  à  ceux  ic  tcL- 
qui  ont  Feftomach  foible.  Pcra- 

IL  y  a  un  affez  grand  rapport  entre  les  Nèfles  8c 
les  Sorbes  5  car  toutes  les  deux  meuriffent  de  la 
même  manière ,  &  ont  à  peu  prés  les  mêmes  ver- 
tus. Cependant  les  Nèfles  qui  contiennent  des 
principes  plus  unis  avec  des  parties  terreftres  , 
que  les  Sorbes  ,  font  auffi  plus  aftringentcs. 

Plus  les  Nèfles  deviennent  meures ,  &  plus  elles 
perdent  de  leur  vertu  aftringente.  La  raiion  en  cft> 
qu'à  mefure  au'clles  meuri fient ,  leurs  fels  s'élc- 
tent ,  &  fc  dégagent  des  parties  terreftres  qui 
les  retenoient ,  &  qui  ne  contribuoient  pas  peu  à 
TafiriAion  :  de  plus  les  Nèfles  étant  vertes ,  leur 
fuc  eft  beaucoup  plus  épais  &  plus  groflîer ,  que 
ouand  elles  font  meures  ,  &  enfin  plus  capable  de 
donner  de  la  confiftance  aux  liqueurs ,  &  d'arrê- 
ter leur  trop  grand  mouvement. 

Les  feuilles  &  les  fleurs  du  Neflîer ,  font  aftrin-  Feuille* 
gentes  &  deterfives  5  Ton  s'en  fert  dans  les  garga-  *  ^euri 
rifmes ,  pour  les  inflammations  de  la  gorge.  flter/ 
Le  Néflier  en  Latin  ,  Me  [plus  ,  *  jutWixoç ,  qui  Etimo* 
Teutdireauffi  Néflier.  log'c.. 

La  Nèfle  eft  appellée,  Tricoccum,  qu*JÎTriof- 
fum ,  parce  qu'on  en  trouve  qui  ne  contiennent  . 
que  trois  noyaux.  Cependant  ordinairement  Us 
Ncflcs  en  ont  quatre  ou  cincj.  , 
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CHAPITRE  XXVI- 

Des  Adroits. 

Choî*    j  Es  Azeroles  doivent  être  choifics  mol- 
JL/  les,  xougcs ,  fucculemes  ,  charnues  y 
très  meures. 

«ons  cf.  Elles  fortifient  Peftomach  >  elles  arrê- 
tent le  vomiïïement ,  &  les  cours  de  ventre. 

îffcM?1*  ^e  fru"jq»and  il  eft  bien  meur^e  produit 
point  de  mauvais  effets  3  à  moins  que  Ion 
nen  ufe  par  excès  i  car  pour  lots  il  pour- 
roit  rendre  le  ventre  un  peu  trop  parefïeux. 

f  rinct-  Les  Azeroles  contiennent  médiocrement 
d'huile,  beaucoup  de  fel  acide  uni  à  aies 
parties  terreftres ,  unea^ez  grandc^qOTii* 
rite  dephlegme. 

le  terns.     Elles  conviennent  en Tout.remps*  à  toute 

l  âge,  ce  r        jy.A  ,  t  * 

le  tem-   «rte  d  âge ,  &  de  tempérament. 

fera-  * 

L'Azerolier  cït  une  éfpece  de  Néflier,  Son  ùuît 
eft  bien  moins  gros  que  la  Neflc^ordinaire  :  il 
a  une  efpcce  de  couronne  comme  la  Ncflc.  Il  cil 
au  commencement  verd  ,  dur ,  d'une  kveur  $pre 
&  deÉagreable  \  .mais  en  meuri  fiant  il  devient 
doux ,  rouge ,  &  mou.  Il  renferme  dans  fa  chair 
trois  petits  oflelcts  fort  durs.  Il  vient  plus  ai fé- 
ment ,  &  beaucoup  plus  délicieux  dans  les  païs 
chauds, que  dans  les  autres.  On  le  cultive  dans 
riulfe,  dans  le  Languedoc ,  &  dans  pluficurs  au* 
très  païs  chauds.  On  le  mange  cru  ,  ou  confit 
dans  du  fucre. 

Ce  fruit  eft  long-temps  à  meurir ,  &  à  devenwr 
tfoux ,  rouge ,  &  mou.  La  xaifon  qu'on  en  peut 
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appotf cr ,  eft  que  fes  principes  a&ifs ,  &  particu- 
lièrement fes  fcls  acides  fc  trouvent  fixez  &<om- 
mc  abl'orbez  par  des  particules  terreftres  auC- 
Quelles  ils  ont  d'abord  été  tres-intimement  uni** 
mais  à  mefare  que  la  fermentation  augmenre 
dans  ce  fruit ,  elle  donne  occafionaux  fcls  acides 
de  fe  dégager  infenfiblement  des  principes  ter- 
reftres ,  &  de  fe  joindre  étroitement  aux  particu- 
les huileufes  du  même  fruit ,  qui  fe  font  auffi  éle- 
vées par  le  fecours  de  la  fermentation.  Cependant 
les  fels  acides  des  Azerolcs  dans  le  temps  mê- 
me qu'elles  ont  acquis  toute  la  douceur,  &  la 
maturité  dont  elles  font  capables  ,  ne  fe  font  ' 
point  encore  tout-à- fait  débaraffez  des  principes  1 
terreftres  s  c?eft  ce  qui  fait  que  ces  fruits  ,  quoi- 
que meurs  ,  confervent  toujours  une  qualité 
aftriagcote  ,  &  produifent  les  autres  effets  qui 
leur  ont  été  attribuez. 

L'Azerolier  en  Latin  ,  Azardus  ,  a  tiré  ibl)  j 
nom  du  mot  Neapolitain  Azaroh.  ' 

CHAPITRE  XXVII. 
I>e  L' Epine-Finette. 

ON  doit  choifir  l'Epine-  Vinerte  ten-  C1*! 
dre,  fucculente*  tres-meure,  d'une 
aigreur  rejouiflante  j  &  d'une  belle  couleur 
rouge. 

Ce  fruit  eft  aftringent  &Tafr*fchiffann  JJ  * 
il  fortifie  le  cœur,  il  appaife  les  vomiffe- 
ments  involontaires  caufez  par  le  trop 
grand  mouvement,  &  la  trop  grande-aere- 
tc  de  li  bile  j  il  dé&îtere ,  il  excite  {appé- 
tit i  il  eft  propre  dans  les  cours  de  ventre  > 
&  les  hémorragies  i  on  remployé  xlans  les 
gargatifmes  pour  les  inflammation  deia 
gorge  i  il  tue  les  vers» 
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Mtuvaw  Les  perfonnes  attaquées  de  douleurs  de^ 
ftoxnac,  ou  de  vents  eau  fez  par  une  pituite 
froide  Sc  lâlée,  ne  doivent  point  ufer  de  ce 
fruit  i  il  incommode  encore  ceux  qui  otit  la 
poitrine  foible,  &  qui  ne  refpirent  qu'avec 
peine* 

Princi-    il  contient  beaucoup  d'acide ,  &  de  phleg- 
me ,  médiocrement  d'huile. 
ïl  T**    ^  convient  dans  les  grandes  chaleurs  aux 
le  fem-  jeunes  gens  d'un  tempérament  chaud  ,  Se 
f^ll     bilieux ,  &  à  ceus  en  général  dont  les  hu- 
meurs font  trop  acres ,  &  tropagirées. 

REM  AR^JV  ES. 

L'Epine- Vinetfe  cft  an  petit  fruit  long  &  £i!rn- 
dnque  -,  Tarbriflcau  qui  le  porte  eft  aflez  con- 
im  }  il  croît  aux  lieux  incultes  dans  les  hayes  ,  & 
dans  les  buiffons.  Ce  fruit  eft  beaucoup  plus  cm 
tifage  dans  la  Médecine  que  parmi  les  aliments  > 
on  en  fait  des  confitures  t res-agr cables  >  on  en 
fait  aufli  tin  fyrop  fort  employé  en  Médecine. 
Enfin  on  le  mêle  dans  quelques  ptifanes  rafraî- 
chiflantes ,  aufquellcs  il  donne  un  petit  goût  aci- 
de qui  réjouir. 

La  principale  vertu  de  ce  fruic  confiée  dans  fes 
parties  aqueufes  &  acides ,  qui  font  celles  en  quoi 
il  abonde.  Par  le  fecours  des  premières ,  il  étend 
&  défunit  les  Ccls  acres  des  humeurs ,  8c  modère 
leur  fougue.  Par  les  dernières,  il  épaiflit  les  hu- 
meurs trop  fubeiles  &  trop  agitées  ,  qui  caufoienc 
des  hémorragies  ,  des  inflammations  ,  des  cours 
de  ventre ,  &  plufieurs  autres  incommoditez  pa- 
reilles. 

L'Epine- Vinettc  ne  convient  point  à  ceux  qui 
abondent  en  pituite  froide  &  falée  ,  parce  qu'elle 
ne  feroit  qu'augmenter  l'humeur  dominante  pax 
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1b  parties  aigres  &  aqueufes.  Elle  nexonyjcnc 
poin;  encore  à  cepx  qui  ont  lcftomach  &  la  poi- 
trine roiblc  ,  parce  qu'en  picotant  ces  parties  par 
fes  pointes  acides  ,  elle  en  augmente  de  plus  en 
plus  la  foiblefle.  Ce  dernier  effet  lui  eft  commun 
avec  tous  les  aigres. 

X  Epine- Vinettc  eft  appellée  ,  Beraeris  ,  mot  Etimol* 
Arabe  que  Tondit  eflre  une  corruption  de  Amyt-  8;<- 
btriu 

Ce  fruit  eft  encore  appel  1  £  ,  Oxiacantha ,  ai 
,  actitus ,  acidns  ,  &  «*«it*  fpina ,  comme  qui 
dixoit  aigre  épine. 

CHAPITRE  XXVIII. 
Des  Noix. 

N^les  doit  choifir  tendres  ,  récentes  ,  choîx. 
V^/bien  nourries  ,  blanches  ,  &  qui 
n'ayent  aucune  atteinte  de  pourriture. 

Elles  tuent  les  vers,  elles  font  réputées  Bons  cf. 
propres  pour  refifter  au  venin ,  elles  exci-  fctK 
tent  Turine  &  les  fucurs.  On  tire  par  ex- 
preffion  des  Noix  (èches  ,  une  huile  qui  a  la 
vertu  de  refoudre  ,  de  digérer,  de  fortifier 
les  nerfs ,  de  chafler  les  vents ,  &:  d'adoucir* 
les  tranchées  des  femmes  nouvellement  ac-  . 
couchées. 

L'ufage  des  Noi*  ,  &C  principalement  Mauvali 
des  fechts,  incommode  le#gofier  ,  lalari^cffc** 
gae,  &  le  palais,  excite  la  toux,  &  des 
douleurs  de  tête  :  les  Noix  Ce  digèrent  aufli 
très-difficilement* 

Elles  contiennent  beaucoup  de  fel  eflen- 
tje|  ,  Çc  d'huile  >  f5c  jnçdioeremcnt  4ç  pc$'  % 
phlegme. 


Digitized  by  Google 


f 

le 


7  o       Traité  des  Aliments. 

le  teins.  EUés  conviennent  en  tout  temps ,  à  tolité 
j/um-  à 'âge  &  de  tempérament ,  pourveu 

peu-     qu'on  çn  ufe  avec  modération, 
méat,  * 

MMÂt.ARUyBS... 

LEs  Noix  font  des  fruits  d'un  affez  bon  gout  > 
quand  ils  font  nouveaux  :  mais  à  mefifre 

3u'ils  vieiliiflent ,  ils  deviennent  huileux ,  &  au/fi 
cfagrçablcs ,  que  peu  convenables  pour  la  fanté. 
En  effet  ils  perdent  en  fechant  ,  une  humidité 
aqueufe  qui  iervbit  à  étendre  un  fel  acre  ,  qui  fe 
trouve  naturellement  dans  les  Noix  >  &  qui  deve- 
nant dans  la  fuite  plus  aétif  &  jplus  mordicant, 
produit  beaucoup  de  mauvais  effets  ,  en  picotant 
[es  parties  où  il  fe  rencontre. 

Les  Noix  fiches  font  encore  fort  difficiles  à  di- 
gérer ,  parce  que  leur  chajr  cft  devenue  maflive  % 
compacte  ,  &  tellement  reflertée  en  fes  parties  , 
qu'elle  ne  cède  qu'avec  beaucoup  de  peine  à  l'ac- 
tion du  ferment  de  l'eftomac. 

On  inange  les  Noix ,  ou  avant  qu'elles  ayent 
acquis  toute  leur  maturité  *  ou  quand  elles  l'ont 
acquis.  Dans  le  premier  cas  elles  font  plus  ten- 
dres ,  d'un  meilleur  goût ,  &  plus  phlcgmatiqucs, 
tC  par  confequent  plus  aifées  à  digérer, 
feorces      I*a  Noix  cft  couverte  de  deux  écorces ,  dont 
Me  Noix.  Tune  cft  charnue ,  verte ,  &  qui  fert  aux  Teintu«»  ' 
riers.  L'autre  cft  durp  &  ligneufe.  Elle  entoure 
immédiatement  la  Noix  ;  on  rappelle  communé- 
ment ,  coquille.  Ces  deux*  écorces  font  fudorifî- 
ques  y  &  défïccatîvcs.  On  employé  la  féconde 
avec  TEfquinc,  la  Sarcepareillc^  &  le  fiuaiac 
dans  les  tilannes. 
Noix       *-es  Noi*  confîtes  font  fort  agréables ,  &  falu~ 
toofeo*.  tairez  Elles  fortifient  l'eftomach ,  elles  donnent 
bonne  bouche  ,  elles  corrigent  les  haleines  puan- 
^  t«  ,  d  lès  excitent  la  femenée  5  mais  cllcs'nc  Wp- 

giuifcat  pas  les  mauvais  cflets  4$$         ôçtrç*  ^ 
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parde  que  le  fucrc  a  adouci  &  cmbarraffc  leur 
îêl  acre. 

On  prétend  que  la  bafc  de  l'Antidote  dont  Mi-  Amî^té 
thridate  fe  Içrvoit  poux  fc  garantir  du  poifon ,  }*im 
étqjt  la  Noix ,  à  laquellcil  ajoûtoit  peu  d'autre  1  "  ai€* 
chofe/ 

t  On  dît  encore  que  Galien  préparait  fon  diaca*  Dianu- 
rj*n roM dianutam , avec  te  lue  des  Noix, avec  *c 
lequel  ilne  m£loit  qu'autant  de  miel  au'il  en  fal-  lclu 
lôit  pour  rendre  la  compofition  agréable. 

3Lc  Noyer ,  &  la  Noix ,  font  appeliez  en  Latin ,  Itimolf: 
rmx  ,  a  nocere ,  nuire  s  &  cçla  pour  plufïeurs  rai-  *IC* 
foos.  Premièrement ,  parce  que  la  Noix  produit 
beaucoup  de  mauvais  effets ,  comme  nous  l'a- 
vons remarqué.  En  fécond  lieu,  parce  que  l'o- 
deur du  Noyer  caufe  des  maux  de  tête ,  &  étour«* 
dit  plufïeurs  perfonnes.  Enfin  parce  qu'on  a  re« 
marqué  que  les  plantes  ne  viennent  que  difficile- 
ment fous  l'ombre  du  Noyer.  C'eft  pourquoi  on 
le  place  d'ordinaire  fur  les  chemins  ,  &  dans'  les 
lieux  écartez.  On  le  peut  voir  par  les  deux  vers 
luivants. 

Me  jfata  ne  Udam ,  (  quonUm  fat  a  Udere  dicor ,  ) 
Cul  tut  in  extrême  margine  fondus  habet.  * 
;  J-a  Noix  eft  encore  appclléc  Juglans  9  quajfj*. 
vis  glans ,  parce  que  dans  les  premiers  temps  oq 
£b  fervoit  du  Gland  parmi  les  aliments  s  &  comme 
dans  la  fuite  on  trouva  les  Noix  qui  parurent 
plus  agréables  au  goût  que  les  Glands  ,  on  les  ho» 
nom  du  nom  de  Glands  de  J  upiter. 

Enfin  la  Noix  eft  nommée  nux  regU  ,  parcç 
que  lc  Noyer  fut  tranfporté  de  Perfc  par  des  Rois, 
&  fut  cultivé  en plufiçurs  autres  end? oits. 
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CHAPITRE  XXIX. 

V 

Des  Avelines. 


Choix.  /^VN  les  doit  choifîr  groflcs ,  bien  notîr. 
V^/  ries,  contenant  chacune  une  amande, 
ptefque  ronde ,  rougeâtre,  pleine  de  fuc, 
qui  n'ait  point  été  gâtée  par  les  vers.  Les 
meilleures  Avelines,  &  lès  plus  eftimées 
nous  viennent  du  Lionnois. 
Boas  cf.  Leis  Avelines  nourriflent  davantage  que 
cts"      les  Noix  i  files  (ont  pe&orales >  elles  refltr- 

rentle  ventre,  &  pouffent  par  les  urines. 
Mauvais      Elles  font  venteufo ,  &  fe  digèrent  dif- 
cffcls'  ficilement, 
|>     Princi-      Elles  donnent  beaucoup  d'huile ,  une 
\      PCI-      médiocre  quantité  de  Tel  acide ,  &  de  phlc- 

gme ,  &  un  peu  de  fel  volatile  alkali. 
M'cflc*     Lufage  modéré  de  ce  fruit  convient  en 
k  fan*   tout  temps  ,  à  toute  forte  d'âge  &  de  tem- 
pe»-    perament ,  poutveu  qu'on  ait  un  bon  efto- 
mach, 

R  EM  ARQUES. 
T  9 Aveline  cft  un  fruit  aflez  connu.  On  l'appelle 
X^iNo'îfitte  ;  il  y  en  a  de  pJuficurs  grofleurs.  Il 
naît  fur  le  Coudrier  ou  Noifetier ,  qui  eft  un  Ar- 
bri(Tcau  commun  dans  les  hayes  &  dans  les  bois  ; 
^      on  le  cultive  auffi  dans  les  jardins. 

Les  Avelines ,  aufli-bien  que  les  Noix ,  con- 
tiennent une  grande  quantité  d'huile  ,  que  Ton 
i  retire  aifément  par  cxprcflîon. Cependant  les  Ave- 

lines ont  un  goût  plus  agréable  que  les  Noix  ; 
parce  que  leur  fel  cft  moins«âcre  que  celui  des 
Noix  ,  plus  volatile ,  &  plus  intimement  uni  à  des 
parties  huileufes.  ï-c* 
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Les  Avelines  (ont  peftorales  &  nourri/Tan- 
tes, à  caufe  de  leurs  parties  huileufes.  Elles 
rcfferrent  auflï  le  ventre  ,  par  leurs  principes 
terreftres ,  qui  donnent  plus  de  confiftance  aux 
liqueurs ,  &  qui  abforbent  les  humiditez  trop 
abondantes  qui  relâchoient  les  parties  folides. 
Cependant  elles  fe  digèrent  difficilement  ,  quand 
on  en  ufe  immodérément  ,  à  caufe  de  ,cur 
ftibftance  folide  &  terreftre. 

Les  Chatons  du  Noifetier  font  aftringcnts,  Cbatoni 
&  propres  pour  refferrer  le  ventre,  &  exciter  du  Noi- 
les  urines. 

On  couvre  les  Avelines  de  fuerc ,  &  on  en  Aveline* 
fait  des  dragées  fort  agréables.  Elles  fervent  or- 
dinairement  au  defTert  pour  donner  bonne  bou-  8 
cht  ,  &  pour  aider  à  la  digeftion. 

Le  Coudrier  en  Latin  ,  Corylm  ,  a  x*f>t/*, 
»WP|  Noyer  $  comme  qui  diroit  petit  Noyer. 

Les  Avelines  i  en  Latin,  Avenant  ,  quafi 
Abellinâ.  Ce  nom  a  été  tire  de  celuy  d'une  Etlm#* 
ville  de  la  Campanie  ,  que  Ton  nommoit  au-  logic 
trefois  Abella  ,  cii  les  Coudriers  font  fort  corn- 
&  pour  aider  à  la  dimuns. 

Les  Avelines  font  encore  nommées ,  Pon- 
tM>  parce  que  fuivant  le  rapport  de  Pline 
on  nous  les  a  apportées  efh  premier  lieu  de  Pont.: 

CHAPITRE  XXX. 

Des  Amandes. 

IL  y  a  de  deux  fortes  d'Amandes ,  fça-  Dire* 
voir  de  douces  &  d'ameres.  Elles  ont  rcttccf« 
chacune  leur  vertu  particulière.  On  les  choi*. 
doit  choifir  nouvelles ,  larges  >  bien  nour- 
ries ,  hautes  en  couleur  3  qui  n'ayent  point 
été  gâtées  par  Tin  jure  des  temps  ,  &  qi» 
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ayent  crû  dans  les  païs  chauds.  Les  meil- 
leures nous  viennent  du  Comtat  Venaifîn  , 
prés  d'Avignon, 
lom  cf-  Les  Amande*  douces  nourriflent  beau- 
coup ,  font  très  adouciflantes  &  pe&oiales, 
excitent  le  crachat ,  produifent  k  fommei  1  , 
augmentent  l'humeur  fcminale  >  Se  font 
aperkives. 

Les  Amandes  ameres  détergent,  atté- 
nuent ,  Se  raréfient  les  humeurs  groflïc- 
res  Se  vifoueufes  ,  pouffent  par  les  uri- 
nes y  Se  font  fort  employées  en  Méde- 
cine. 

Mauvaît     Les  Amandes  douces  Se  ameres  ,  étant 
cflfctSt    feches ,  fe  digèrent  difficilement ,  demeu- 
rent long-temps  dans  l'eftomach  >  Se  cau- 
fent  des  maux  de  tête. 
*rinci-      Les  Arnandes  douces  ,  Se  les  ameres  * 
*cs#      donnent  beaucoup  d'huile ,  médiocrement 
de  fel  acide ,  &  de  phlegme ,  &  un  peu  de 
fel  volatile  alKali.  Cependant  les  ameres 
contiennent  un  peu  plus  de  fel  que  les 
douces. 

xe  tems,  Les  unes  Se  les  autres  conviennent  en 
i'âsc  > fc  tout  temps ,  à  tout  âçe ,  &  à  toute  forte  de 
peu-  .  tempérament  *  pourveu  que  1  on  en  ule 
mcm#  modérément. 

KEMARgJVES. 

Aman*    T  Es  Amandes  font  des  fruits  fort  en  ufage 
v  4c*.       J^parmi  les  aliments.  Les  douces  le  font  néan- 
moins plus  que  les  ameres.  Les  unes  &  les  au- 
tres vicuûcot  fur  un  aibre  appellè  en  Latin , 
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AmjiLluSy  Se  en  François  ,  Amandier.  Ses  Aman- 
feuilles  font  tellement  femblables  à  celles  du  ^icf  j  fct 
Pécher ,  qu'à  peine  les  peut-on  diftinguer.  Ses  j£Ufr$cs 
leurs  refTcmblcnt  auffi  beaucoup  à  celles  du  fifeurs* 
Pécher ,  ayee  cette  différence  ,  qu'elles  font  plus, 
blanchâtres ,  &  qu'elles  ne  font  point  purgatives. 

L'Amande  eft  couverte  de  deux  écorces.  com- 
me la  Noix  -9  ces  deux  écorces  étant  encore 
tendres ,  &  l'amande  vêtant  à  peine  formée  ,  o* 
mangeJe  tout ,  à  caufe  d'un  petit  goût  aigrelet  * 
qu'il  a.  C'eft  le  ragoût  ordinaire  des  filles  dan* 
les  païs  chauds  ;  Se  Ton  prétend  que  ecta  ce 
contribue  pas  peu  à  leur  caufer  les  obftiuc* 
dons  aufquelles  elles  ne  font,  déjà  que  trop 
fujerres  par  leur  conftitution  naturelle.  On  coa* 
fit  encore  l'Amande  avec  fes  écorces  tendres* 
Cette  confiture  eft  très  agréable. 

On  exprime  des  Amandes  douces  pilées  Se  Suc  lafc 
Payées  dans  de  l'eau ,  un  lait  d'Amande  que  tcr"*J*" 
Ion  fait  boire  aux  gens  maigres,  aux  étiques  ,  JesA- 
plcuretiques ,  &  qui  leur  fait  un  bien  très-  manier 
évident.  La  raifon  en  eft,  que  ce  lait  contient  douces» 
beaucoup  de  parties  huileufes  ,  balfamiques  & 
trobaraliantcs  ,  propres  à  nourrir  &  rétablir  les 
parties  folides  ,  à  modeler  le  mouvement  im- 
pétueux des  humeurs  ,  Se  à  adoucir  leur  âcreté* 
La  différence  de  goût  qui  fe  rencontre  en- 
tre les  Amandes  douces  &  les  Amandes  ame- 
tes,  provient  de  ce  que  dans  les  douces  il  fc 
trouve  moins  de  fel ,  Se  que  ce  fel  eft  parfaite- 
ment lié  Se  retenu  par.  des  parties  rameufes, 
«  forte  qu'il  ne  peut  faire  qu'une  impreflioa 
ttes  légère  fur  la  langue.  Les  amercs  au  con- 
u&irc  contiennent  plus  de  fels  acres ,  cjui  n'é- 
^tqu'à  demi  embarafiez  par  des  parties  hui- 
Wcs , excitent  une  fenfatîon  plus  forte,  mais 
)fus  defagreable.  Ce  font  encore  ces  fcls  qui 
fendent  les  Amandes  ameres  ,  deterfives ,  ape-  . 
prives ,  &  capables  de  raréfier  les  humeurs  groA 
Ks&vifqueufes*  Dij 
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On  dit  que  les  Amandes  amercs  empoifor* 
oent  les  Renards  &  les  Poules  Elles  paffent  en, 
"  «  pour  empêcher  M  ,  *f £âiu 
rapporte  à  ce  lujet  une  hiftoire  d  un 
•  Seaecin  ,  qui  demeuroit  che*  Xfcufus  fils  de 
Empereur  Tibère  ,  &  qui  Par  l'ulage  des  Aman. 

des  aïneres,  étoit  devenu  fi  «fcllf.n\^Xic 
qu'il  ne  s'enyvroit  jamais  ,  &  qu  il  lurpailoïc 
tous  les  beuveurs  de  ion  temps.  . 

>    .         On  tire  par  expreflxon, des  Amandes  douces 

££.    &  ameres  ,uPne  huiïe ,  dont  on  fe 

"ouecs  e« Médecine.  Il  faut  remarquer  que  lhmle ^  des 
Amandcs  ameres  te  rancit  moins  ,  &  l«  c°"; 

les-       ferve  plus  long-temps  ,  que  ^A^J^£ 
douces  }  la  railon  en  eft,  que  les  Amandes  am^ 
tes  contenant  plus  de  fel  que  les  douces ,  leur  huile 
en  eft  auffi  plus  chargée,  &  moms  lujette  a  le 
■      fermenter  fcà  fe  corrompre. 
Wes.     on  couvre  de'  lucre  les  Amandes  douces ,  pour 
en  faire  des  dragées  ,  qui  font  fort  agréables , 
Mac     &qu  fervent  ordinairement  au  deffert  O jp c 
«<*»•      encore  les  Amandes  douces  ,  &  1  on  mêle  certe 
Ste  avec  du  fucre.  On  la  forme  en  peuts  pains 
Scellez  Macarons.  On  fait  avec  les  Amandes  cuw 
Sans  le  miel ,  &  enfuite  étendues  ur  des  ou- 
blies,  un  mets  qu'on  appelle  Nog* ;  il  y  en  a  de 
deux  fortes,  un  blanc,  &un  autre  roug< .  Enfin 
les  Amandes  entrent  dans  la  compofitionde  plu- 
ies autres  mets  délicieux  ,  qu'il  feroit  trop 
long  de  décrire  icy. 

CHAPITRE  XXXI. 
Des  Piftacbes. 

ON  doit  choifir  les  Piftaches  pefantes  , 
bien  pleines ,  nouvelles ,  d  une  odeur 
agréable,  M'un  goût  délicieux  &  aro- 
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Les  Piftachêsfon  Humcâànte^&peéto-  Bons  efi 
taies ,  elles  fortifient  l'eftomach elles  ex-  1 
citent  l'appétit  ,  Se  augmentent  Thumeur 
feminale  >  elles  font  aperitives  3  &  ires  fà- 
lutaires  aux  perfonnes  atténuées  >  &  aux 
néphrétiques.  ;    '  •  - 

Lufaçe  immodéré  des  Piftâches  échâùfFe  Sauvait 
beaucoup  y  caufe  des  vertiges y&  des  maux 
de  tête. 

Elles  contiennent  médiocrement  de  iel  Prîncî- 
elTentiel      beaucoup  d'huile.  pc$' 

Elles  conviennent  en  tout  tetnpsi  à  toutè  ict^ni 
forredage  &  de  tempérament  y  pourvoi  {cafem-& 
qu'on  en  ufe  modérément.  p*m- 

meut 

REMARQUES. 

Li 
EsPiftachesàppellées  en  Latin,  Tiftacia ,  ou 
Phjjlacia  >  ou  Ftjlici  ,  font  des  fruits  affez 
jeffemblanfs  ,  '.  eh  grofTeur  &  en  figure  ,  aux 
Amandes  vertes.;  On  nous  les  envoyé  feches  de 
Perfc  ,  d'Arabie,  de  Syrie  ,  des  Indes.  Pline 
rapporte  que  Vitellius  fut  le  premier  qui  en 
apporta  de  Syrie  en  Italie  5  comme  Flaccus 
Pompeius  Chevâlier  Romain  ,  fut  auffi  le  pre- 
mier qui  en  porta  en  Efpagne,  Elles  nai  fient       *  • 
par  grappe  fur  une  efpece  de  Tetebi-ote  des 
Indes ,  décrit  par  Theophraftc.  Ce  fruit  a  deux 
êcoi ces ,  la  première  eft  tendre ,  de  côuleiir  ver- 
dâtre ,  mêlée  de  rouge,   La  féconde  eft  blan- 
che, dure      cafTante.  Son  Amande  eft  de  cou- 
leur verte ,  mêlée  de  rouée  en  dehors  y&c  verte  •  .  -  v 
eu  dedans.   On  la  mêle  dans  plufieurs  .ragoûts 
a  caufe  de  fon  goût  agréable  &  aromatique. 

Les  Piftâches  font  humedkantes  ,  pc&orales-i 
&  convenables  aux  phtifiques  &  aux  néphréti- 
ques ,  par  leurs  parties  huileufes  &  J?alfajxu- 

Dnj 
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guesypr&pres  à  produite  ces  bons  effets.  Elles 
forci  fient  ÎVftomach ,  &  elles  excitent  Tappctir , 
parce  qu'elles  contiennent  quelques  fels  volatiles 
qui  communiquent  une  chaleur  douce  &  agréa- 
ble dans  les  endroits  ou  ils  fe  rencontrent.  Quand 
ûnufedes  Piftaches  avec  excès ,  elles  échauffent 
beaucoup^  caufent  d'autres  accidents,  parce  que 
la  chaleur  que  leurs  Tels  volatiles  excitent  , 
s'augmente,  à  proportion  de  la  quantité,  de  ces 
fels  ,  &  devient  eniuite  incommode. 

Les  Confifeurs  couvrent  de  fucre  les  Pifta- 
Tïfta-     ches  ,  après  les  avoir  bien  mondées.  Quand  elles 
ches  en   onc  été  acconjmodées.  de  cette  manière  ,  on  les 
«*«gcc.   appelle  Proches  en  dragées.  Elles  font  d'un  goût 
excellent.  *  » 

CHAPITRE  XXXII. 

J)«  Pignons. 

* 

choix.  /TVN  les  doit  çhoiûr  aflèz  gros  >  blancs  £ 
\J  tendres ,  &  nouveaux  ;  car  ils  acquiè- 
rent en  vreiliiflànt  une  faveur  fade  &  hui- 
lcufc. 

Bons  cf.  Ils  nourrilTent  beaucoup  3  ils  adoueik 
fent  les  âcretez  de  la  poitrine  ,  ils  font 
/  convenables  aux  étiques  &:  aux  phtifi- 
ques  >  ils  appaifent  les  ardeurs  d'urine  3 
caufées  par  des  humeurs  acres  &  picotan- 
tes >  ils  excitent  le  lait  &  la  femence. 

Mauvais      Ils  fe  digereht  difficilement  ,  &  pro- 

*ffcl,t  iduifent  beaucoup  d'humeurs  grofïïercs  , 
c  eft  pour  cela  qu  on  ne  s'en  doit  fervir 
que  fort  modérément. 

prïaci*      ils  contiennent  beaucoup  d'huile  ,  & 
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médiocrement  de  fel  effenticL. 

Ils  conviennent  en  tout  temps  3  aux  L«; 
jeunes  gens  ,  d  un'teniperament  fec  &  bi-  J?g£ 

lieUX.  pera- 

K  JE  ARUJVBS. 

LEs  Pignons ,  appeliez  en  Latin ,  Strobïli ,  ou  pîgnoii** 
Pinei ,  ou  nuçes  pinet ,  ou  Coccali ,  font  des 
Coques  ofTeufes  ,  oblongues  ,  enveloppées  d'une 
pellicule  mince  ,  légère  &  rougeâtre.  Chacune 
de  ces  Coques  renferme  une  Amande  oblon- 
gue3à  demi  ronde ,  blanche ,  tendre  ,  &  douce 
au  goût.  On  les  trouve  dans  les  Pommes  ccail- 
leufcs  de  pin  ;  &  on  ne  les  en  fepare  qu'en  met- 
tant au  four  ces  pommes ,  qui  étant  enfuite 
échauffées ,  s'ouvrent  d'elles-mêmes ,  &  laifTent  ' 
Voiries  Coques  qu'elles  contiennent.  ^ 

Les  meilleurs  Pignons  nous  viennent  des  pays 
chauds ,  comme  de  Catalogne  ,  dt  la  Provence ,  &  / 
du  Languedoc. 

Ces  fruits,  par  leur  fubftance  on&ueufe, 
fourniflent  aux  vaifTeaux  fanguios  un  fuc  chi- 
leux ,  propre  à  reparer  les  parties  folides  ,  i 
tempérer  lacreté  des  humeurs  ,  &  à  exciter  le 
laie.  Cependant  les  Pignons  ayant  une  chair 
un  peu  maffive ,  ils  ne  font  pas  aifez  à  digérer ,  & 
ils  produifent  beaucoup  d'humeurs  groflieres. 

On  peut  tirer  des  Pignons  une  huile  par  ex-  Hutte 
preffion,qui  eft  pectorale  &  adouciffante.  de»  pi- 

Lcs  Confifeurs  couvrent  les  Pignons  de  fu-  6nons* 
cre,  après  les  avoir  laiffes  quelque  temps  envc-  ^a? 
loppez  dans  du  fon  chaud,  afin  de  le$  dégraif.  *cc%  * 
1er.  Ce  font  les  Pignons  ça  dragée.      '  ~ 
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CHAPITRE  XXXIII. 
Des  Châtaignes. 

IL  y  a  de  deux  fortes  de  Châtaignes  * 
fçavoir  de  cultivées  &  de  fauvages.  Les 
cultivées  font  plus  grofles ,  &  d'un  meil- 
Çhoîx.  leur  goût  que  les  autres.  On  doit  choifîr 
les  unes  &  les  autres  les  plus  grpfles  qu'il 
fe  pourra,  les  mieux  nourries,  &  les  plus 
charnues. 

Elles  nourriflent  beaucoup ,  &  elles  font 
aftringentes.  On  fe  fort  de  leur  écorec 
pour  arrêter  les  fleurs  blanches  des  fera-* 
mes. 

I  .  ^^svaîl      Les  Châtaignes  fo  digèrent  difficile* 
^   c  cM'    ment, produisent  des  humeurs  groflieres, 
t  de  excitent  des  vents. 

Elles  contiennent  beaucoup  d'huile,  ÔC 
de  Tel  eflèntiel. 
rlgejsc     *^cs  convicnnent  dans  les  temps  froids  , 
ictem-  aux  jeunes  gens  bilieux  ,  &  à  ceux  qui 

ment  ont  un  ^on  cft°mach  :  mais  les  mélancoli- 
ques ,  les  vieillards ,  &  ceux  qui  abondent 
en  humeurs  groflïeres  &  tartareufes ,  doi- 
yent  s'en  abftcnir. 

REM  AR§iy  ES. 

LEs  Châtaignes  font  des  fruits    qui  vien- 
nent en  abondance  dans  plufieurs  lieux  , 
&  qui  fervent  à  nourrir  beaucoup  de  monde. 
Elles  font  couvertes  d'une  peau  dure,  &  armée 
<le  pointes  de  tous  côtez  s  cette  peau  s'ouvre 
tu  trois  ou  quatre  parties  ,  molettes  en  dedans 


Princi- 
pes. 
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comme  de  la  foyc,  &cllc  contient  une  ou  plu- 
ficuis  Châtaignes.  Celles  qui  ont  été  cultivées, 
&  qui  font  girofles  fe  nomment  Matons  par  ex- 
cellences les  autres  gardent  le  nom  de  Chataigrc. 
La  plupart  des  Marons  que  nous  avons  icy ,  nous 
font  apportez  du  Vivarez  &  de  Limoge. 

Les  Châtaignes  nourri flent  beaucoup  ,  par 
rapport  aux  parties  huileufes  qu'elles  contien- 
nent. Elles  font  auffi  aftringemcs  ,  par  leur  fub-^ 
ftance  grofliere,  terreftre  ôc  peu  raréfiée,  qui 
fixe  &  qui  appaife  le  mouvement  impétueux 
des  humeurs.  Cette  même  fribftance  rend  les 
Châtaignes  difficiles  a  digérer  ,  propres  à  pro- 
duire des  humeurs  groffieres  ,  &  à  exciter  des 
vents.  C'eft  pourquoy  Ton  doit  toujours  faire 
bien  cuire  les  Châtaignes ,  avant  de  s'en  fervir  > 
Scies  mêler  avec  quelques  matières  qui  aident 
à  leur  digeftion  dans  Teftomach. 

Quand  on  a  cueilli  les  Châtaignes  ,  on  le* 
garde  quelque  temps  avant  de  les  manger  ,  & 
elles  deviennent  enfuite  plus  agréables  >  &  plus 
convenables  pour  la  fanté  >  parce  qu'il  s'y  excite 
une  petite  fermentation,  qui  exalte  &  élevé  un 
peu  les  parties  des  Châtaignes  ,&  qui  les  rend 
plus  ai  fées  à  digérer. 

Dans  les  endroits  où  il  ne  vient  point  de  blé  ,  p*în 
on  fait  du  pain  avec  les  Châtaignes  que  l'on  g^"1" 
a  rois  fecher  fur  des  clayes ,  &  qu'on  a  réduites  6 
en  fafine.  Ce  pain  eft  lourd  ,  pefant ,  &  fort 
difficile  à  digérer.  \  * 

Châtaigne  en  Latin ,  Caftanea  ,  de  Cafianum ,  Etlamïf 
ville  d'une  Province  appellée  Magnefie  ,  d'où  SIC» 
l'on  apportoic  autrefois  les  Châtaignes.  Galien 
dans  fon  livre  fécond  des  facultez  des  aliments  , 
met  le*  Châtaignes  au  nombre  des  glands ,  par- 
mi lefquels  il  leur  fait  tenir  le  premier  rang. 
Theopnrafte  &  Diofcoride  les  appellent ,  AigV 
M*W ,  c  eft-à-dire  glands  de  Jupiter. 

Dr 


tt       Traite  des  Aliments. . 
CHAPITRE  XXXIV. 
Des  Olives. 

Choix.  /"XN  les  doit  choifîr  aflèz  groflès ,  char- 
Venues,  bien  confites,  &  quiayent  été 
cultivées  dans  les  païs  chauds. 

Bons  cf.      Elles  donnent  de  l'appétit,  elles  reflèr- 

fcu*  rent  &  fortifient  Peftomach ,  elles  repri- 
ment les  naufees.  , 

Mauvais      Elles  ne  produifent  de  mauvais  effets 

effets,    qu'autant  que  Ton  s'en  fert  avec  excès. 

Princi-  Elles  contiennent  beaucoup  d'huile ,  de 
■  i,pc,#      phlegme ,  &  de  fel  eflentiel. 

y\t  temj,  Elles  conviennent  en  temps  froid  à  toute 
*  U  fem*  fonc  à  âge  &  de  tempérament. 

REMARIES. 

ment. 

Olives.  T  Es  Olives  font  des  fruits  oblongs ,  ou  ova- 
JL  les  ,  fucculcnts  ,  plus  ou  moins  gros  fuivant 
les  lieux  où  ils  naiffent.  Les  Olives  qui  croif- 
fent  en  Provence  &  au  Languedoc  ,  font  grofles 
comme  un  gland  de  chêne  $  mais  celles  qui 
.viennent  en  Efpagnc  font  grofles  comme  une 
mufeade.  On  a  foin  de  cueillir  les  unes«&  les 
autres  avant  leur  maturité  ,  &  pour  lors  dles 
ont  un  goût  âpre  ,  amer ,  acerbe ,  &  insupporta- 
ble. Pour  leur  ôter  ce  mauvais  goût ,  on  les 
prépare  de  pluGeurs  fortes  de  manières.  Nous 
en  décrirons  icy  quelques-unes  des  plus  ordi- 
naires &  des  plus  ufuées.  Voici  celle  des  Pi- 
cholines.  On  met  tremper  les  Olives  vertes  pen- 
dant vingt -quatre  heures  dans  une  leffive  dç 
chaux  vive ,  &  de  cendres  de  bois  de  chêne ,  ou 
de  vigne.  .Cette  leflive  prend  pour  lors  une  cou- 
leur rouge ,  parce  quelle  a  difTout  &  attenu^ 
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un  fouffre  greffier  &  falin  des  Olives ,  dont  elle 
s'eft  chargée  s  enfuite  Ton  cire  les  Olives  de  la  *  ■ 

lcffivc:  &  comme  elles  ont  une  faveur  acre  Se 
piquante  ,qui  leur  a  été  communiquée  par  cette 
le/fivc  3  pour  les  adoucir  parfaitement  ,  on  les  . 
met  tremper  dans  de  l'eau  douce  ,  que  Ton  a, 
foin  de  changer  tous  les  jours,  jufqu'à  ce  que  < 
les  Olives-ayent  perdu  toute  leur  âcreté  ,  & 
quelles  foient  même  devenu  fades  -,  ce  qui  ar- 
rive ordinairement  en   huit  ou  neuf  jours. 
Quand  elles  font  en  cet  état,  on  le$  met  dans  i 
la  Saumure ,  où  elles  acquièrent  leur  degré  de 
perfe&ion  dans   l'efpace  d'environ  un  mois. 
Cette  Saumure  Ce  fait  en  faifant  fondre  dans 
de  l'eau  autant  de  fel  qu'il  en  faut,  poux- 
quelle  puiffe  foutenir  un  œuf.  "  1 

Dans  les  païs  où  viennent  les  Olives  ,  quand  ; 
on  les  veut  conferver  long-temps  fans  les  con-  «■ 
(ire,  on  les  met  dans  de  la  piquette,  ou  dans  | 
de  l'eau  falée  5  mais  ce  dernier  moyen  eft  de 
beaucoup  inférieur  au  premier  5  car  outre  que  J 
les  Olives  prennent  un  mauvais  goût  dans  l'eau 
falée, elles  s'y  pourriffent  aufli  très  fouvent, 
ce  qui  n'arrive  point  dans  la  piqueté.  C'eft 
ainfi  que  les  gens  du  païs  des  Olives ,  les  con- 
fervcnt,pour  les  confire  cnfuite&les  manger, 
quand  bon  leur  femble.  Voicy  comme  ils  ont 
coutume  de  les  accommoder  pour  eux. 

Ils  prennent  des  Olives  vertes  ,  &  nouvelle? 
ment  cueillies  ,  ou  bien  de  celles  qu'ils  ont  con- 
servées dans  de  la  piquette  ,  ou  de  l'eau  falée  $ 
ils  les  écachent  ,*enfuite  ils  les  mettent  tremper 
pendant  quelques  jours  dans  de  l'eau  douce 
qu'ils  changent  très  fouvent.  Quand  elles  ont 
été  confiderablement  adoucies-;  ils  les  retirent  de 
l'eau,  &  ils  les  mettent  dans  des  pots  de  grez, 
faifant  plufieurs  couches  les  unes  fur  les  autres  3 
fçavoir  une  d'Olives  faupoudrée  de  fel  ,  8r  Tau-  j 
tre  de  graines  8c  de  tiges  de  fenouil  coupées  me*-  1 
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nu.  Ils  rcmpliffcnt  les  vuides  de  toutes  cc$ 
couches  avec  de  l'eau.  Ces  Olives  ainfi  accom- 
modées peuvent  fe  manger  fept  ou  huit  jours 
après.  Quelques-uns  pour  les  rendre  plus  agréa- 
bles ,  au  lieu  de  fel  entremêlent  des  couches 
d'enchois. 

On  prépare  encore  de  la  même  manière  les 
Olives  qui  commencent  à  devenir  noires  fur  l'ar- 
bre s  &  l'on  dit  qu'elles  font  en  cet  état  d'un 
goût  exquis. 

Dans  le  Levant ,  on  ne  mange  que  les  Olives 
noires  &  bien  meures  5  on  les  fait  un  peu  lécher 
au  foleil ,  ou  bien  on  amafle  celles  qui  fe  trou- 
vent fous  les  arbres  >  on  en  remplit  des  jattes , 
faifant  plufîeurs  couches,  les  unes  d'Olives  , 
te  les  autres  de  fel  commun.  On  n'y  adjoute 
point  d'eau  >  au  contraire  l'on  affc&e  de  les  bien 
preffer. 

Les  Picholines  fe  confervent  plus  long-temps 
que  les  Olives  préparées  d'une  autre  manière. 
Une  des  raifoiis  principales  qu'on  en  peut  ap- 
porter ,  eft  que  la  leflive  dans  laquelle  elles  ont 
trempé ,  en  a  enlevé  un  fouffre  chargé  d'acide 
8c  uni  intimement  à  des  parties  groflieres  Se 
terreftres.  Ce  fouffre  étant  encore  dans  les  Oli- 
ves ,  non  feulement  eft  la  caufe  de  leur  faveur 
amere  &  infupportable ,  mais  encore  en  fe  dé- 
veloppant 8c  s'élevant  infenfiblcment ,  il  y  excite 
une  fermentation  qui  les  détruit  ,  8c  les  cor- 
rompt au  bout  d'un  certain  temps. 

Dans  les  Olives  que  l'on  prépare  fur  les  lieux 
fans  leffive,  l'eau  douce  emporte  à  la  vérité 
une  partie  du  fouffre  falin  dont  on  vient  de 
parler;  mais  elle  ne  les  en  prive  pas  aufli  par- 
faitement que  laJeffive.  C'eft  ce  qui  fait  que  ces 
dernières  le  corrompent  plutôt  que  les  Picho- 
lines. On  a  foin  de  les  écacher ,  afin  que  l'eau 
fe  diftribue  plus-vîte  &  plus  profondément  dans 
coûte  leyr  lubftaoce. 
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La  Saumure  produit  dans  les  Olives  plufieurs 
cfltts.confiderables.  Le  premier  eft  de  les  em- 
pêcher de  fc  corrompre ,  en  bouchant  par  fes 
pointes  falines,les  pores  de  ces  fruits  ,  &  em- 
pêchant que  l'air  n'y  entre  avec  trop  de  li- 
berté, &  n'y  excite  une  fermentation  qui  les 
feroit  bien-tôt  pourrir.  Le  fécond ,  de  relever 
un  peu  le  goût  fade  &  douceâtre  que  les  Olives 
ont  acquis  par  les  différentes  lotions  qu'on 
leur  a  faites.  Le  troifiémc,de  précipiter  quel- 
ques parties  terreftres  &  groflieres ,  qui  ne  con- 
tribuent pas  peu  à  leur  ftipticité  naturelle  ,  & 
qui  relient  moins  abondamment  dans  les  Pi- 
cholines  que  dans  les  autres  Olives ,  à  caufe  de 
la  leflivc. 

Ce  dernier  effet  de  la  Saumure  paroît  clai- 
rement dans  l'expérience  fuivante.  Les  Prunelles 
au/fi-bien  que  les  Olives  vertes, ont  un  goût 
tres-acerbe  &  ftiptique..  Pour  leur  faire  perdre 
ce  mauvais  goût,  on  n'a  qu'à  les  lai  (Ter  quel- 
que temps  dans  de  la  Saumurre  ,&  elles  devien- 
nent cnfuite  fi  agréables ,  qu'en  pluficurs  païs 
on  s'en  fert ,  comme  nous  nous  fervons  icy  des 
Olives.  Or  il  me  paroît  que  dans  cette  occa- 
fion  les  pointes  du  fel  marin  ne  font  autre  chofe 
que  de  précipiter  en  quelque  forte  des  parties 
terreftres  &  groflieres ,  qui  étant  jointes  intime- 
ment avec  les  fels  acides  des  Prunelles  ,  ren- 
voient ces  fruits  d'une  ftipticité  infupportable. 

Nous  avons  remarqué  que  lors  qu'on  veut 
conferver  les  Olives  ,  pour  les  confire  enfuite, 
quand  on  le  juge  à  propos,  la  piquette  eft  pré- 
férable à  l'eau  falée  y  la  rai  ion  qu'on  en  peut 
apporter  ,  eft  que  les  acides  delà  piquette  font 
plus  fubtilcs  que  ceux  du  fel  marin  ,  &  par 
confequent  plus  propres  à  s'infinuer  dans  tous 
les  pores  de  ces  fruits ,  &  à  les  boucher  exac- 
tement. De  plus  la  piquette  contenant  plus  de 

Parties  rameufes  Se  iulphureufes  <jue  le  Ici  ma-, 
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rin ,  clic  eft  auffi  plus  en  état  d  empêcher  l'entré 
libre  des  particules  aériennes  dans  les  pores  de» 
Olives. 

Les  Olives  bien  confites  excitent  l'appétit ,  en 
picotant  un  peu  les  parois  de  l'eftomach ,  non 
îbulemçnt  par  les  fels  acides  qu'elles  contien- 
nent naturellement ,  mais  encore  par  ceux  Jju^ 
la  Saumure  leur  a  communiquez.  Elles  refler— 
jent  encore  ,  &  fortifient  l'eftomach  par  leur* 
fiibftance  fpongieufe  &  terreftre ,  propre  à  ab— 
forber  les  humiditez  qui  relâchoient  les  fibres 
de  cette  partie. 
Huile        On  fe  fert  beaucoup  parmi  les  aliments  de 
des  oli-  l'huile  tirée  par  expreffion  ,des  Olives.  Elle  eft 
yc*9       adouciflante  ,  emolliente  ,  anodine  ,  refolutive  , 
deterfive  ,  propre  pour  la  colique  &  la  diffente- 
rie.  Voicy  comme  on  la  prépare. 

On  amaffe  au  mois  de  Novembre  &  de  Dé- 
cembre une  grande  quantité  d'Olives  bien  meu- 
res ,  on  les  met  à  couvert  pendant  quelque  temps 
en  un  coin  de  la  maifon,où  elles  fe  dépurent 
un  peu  de  leur  humidité  aqueufe.  Enfui  te  on 
les  écrafe  fous  la  meule ,  &  on  les  met  dans 
des  cabacs  de  jonc  ou  de  pàlmier  ,  que  l'on 
place  les  uns  fur  les  autres  au,  preffoir  :  la  pre- 
Huiîe     miere  huile  qui  en  fort  eft  la  meilleure  ?  elle 
Vierge,   cft  appellée ,  huile  vierge. 
Seconde      On  arrofe  les  Olives  d'eau  chaude ,  &  en  les 
Hmle.     reprcfTant  de  nouveau ,  &  affez  fortement ,  il  en 

vient  encore  une  bonne  huile. 
Troifié-       On  agite  enfuite  les  Olives  déjà  prefféec  ,  on 
me  Hui-  y  verfe  encore  de  l'eau  chaude  ;  on  les  preffe 
*c*         plus  fortement  qu'auparavant ,  &  il  découle  une 
huile  chargée  de  fèces  ,  &  moins  bonne  qu'au- 
cune. 

Ces  huiles  fe  feparent  facilement  de  l'eau  , 
parce  qu'elles  nagent  defTus.  Mais  il  fe  préci- 
pite au  fond  une  fece  d'huile  ;  que  les  anciens 
appclloient  4rtourçat 
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On  laiflc  meurir  7  même  jufqucs  à  la  pourri- 
ture, les  Olives  que  Ton  deftinc  pour  en  faire 
<fe  Thuile.  La  raifon  en  eft,que  dans  celles-là 
les  parties  fulphureufes  ont  eu  le  temps  de  fe 
débarafler  des  principes  grofljers  qui  les  fi- 
xôient  auparavant  -,  ce  que  Ton  connoît  par  le 
ffout  douceâtre  &  huileux  qu'elles  ont  pour 
lors.  Il  eft  à  remarquer  que  Ton  ne  tire  pas 
une  goutte  d'huile  des  Olives  vertes  ,  mais  feu- 
lement un  fuc  vifqueux  5  parce  qu'en  cet  état 
leurs  principes  huileux  font  tres-étroitement 
unis  avec  les  autres  principes. 

Les  feuilles  de  l'Olivier  font  aftringentcs ,  &  *?uiI,cs 
proprespourarrêterleshemprragies&lcs  cours  yi® 
de  ventre, 
ro 

Oliviers 

qui 

Olivier,  en  Latin ,  olea ,  vient  du  nom  Grec,  Etimo- 
«W,  qui  fignifie  auffi  la  même  chofe.  *°gic# 

•  CHAPITRE  XXXV. 
Des  Dates ,  ou  Dattes. 

ON  les  doit  choifîr  nouvelles,  grof-  choix} 
(es  y  douces,  pleines  de  fuc,  meu- 
res, dune  chair  ferme  >  le  noyau  s'en 
fyarant  aifëment  >  &  qui  n'ayent  point 
ctè  garées  des  vers.  Les  meilleures  (ont 
celles  qui  viennent  du  Royaume  de  Tunis* 

Les  Dadtcs  font  humeftantes  &  adpu-  «om  e£ 
ciflantes , elles  nourrifTent  beaucoup, elles  c"% 
appaifent  la  toux ,  elles  font  un  peu  de- 
îèr/îves ,  aftringentes  &  propres  pour  les  \ 
Maladies  de  la*  gorge.  On  les  eftime  pro- 
pos pour  fortifier  l'enfant  dans  le  venttei 
la  merc. 
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Mauvais     Elles  produifent  quantité  d'humeùrs 
*        groflîeres  \  c'eft  pourquoy  ceux  qui  vi- 
vent de  Da&es ,  deviennent  feorbutiques  , 

6  pèsent  leurs  dents  de  très  bonne  heu- 
re 5  elles  font  difficiles  à  digérer,  &  eau-  , 
fent  des  obftru<5tions  dans  les  vifeeres. 

princî-  Elles  contiennent  médiocrement  d'huile* 
pes'  beaucoup  de  phiegme,  &de  fel  efTentiel. 
u  tems,  Elles  conviennent  en  tout  temps  ,  à  tout 
*  âge  ,  &  à  toute  forte  de  tempérament  y 
Pcra-     pourveu  que  Tufaee  en  (bit  modère, 

ment.    *  -* 

REM  ARGUES. 
Es  Daftcs  font  des  fruits  oblongs ,  ronds  , 
icharnus,  jaunes,  un  peu  plus  gros, que  1© 
pouce ,  &  allez  agréables  au  goût.  Us  renfer- 
ment un  noyau  fort  dur ,  long ,  rond  ,  de  cou- 
leur grife,&  enveloppé  d'une  pellicule  déliée, 
mince  ,&  blanche.  Ils  naiffent  à  un  grand  arbre 
appellé  en  Latin  ,  falma,  &  en  françois  ,  'pal- 
mier. 

Ces  fruits  ne  font  guère  en  ufage  icy,  que 
pour  la  Médecine  ;  ils  fervent  cependant  de  nour- 
riture à  beaucoup  de  peuples  en  Egypte ,  en 
Syrie,  en  Afrique  ,  &  dans  les  Indes.  On  dit 
qu'ils  ne  viennent  point  à.  maturité  dans  l'I- 
talie ,  &  qu'ils  ne  deviennent  jamais  doux  dans 
les  endroits  de  l'Efpagne  ficuez  vers  le  bord  de 
la  Mer  ;  mais  qu'ils  y  confervent  un  goût  âpre 
?ain  ,  &  &defaereable.  Quelques  Auteurs  rapportent  que 
Vin  de  chez  pîuficurs  peuples  d'Orient  on  en  fait  du 
vin>&  même  du  pain.  La  Provence  nous  four- 
nit d'affez  bonnes  Dartes  ,  mais  elles  ne  peu- 
vent fe  conlerverj  car  les  vers  qui  s'y  engen- 
drent aifément,les  gâtent  tres-vîte. 

Les  Daéles  font  compofées  de  ,  parties  hui- 

]cufes  &  embaraffantes ,  qui  les  rendent  hume-' 
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Étantes ,  nourri flantcs  ,  propres  à  adoucir  les  âcre- 
tez  de  la  poitrine  ,  &  a  appaifer  la  toux.  Elles 
font  auffi  deterfives ,  aftnngentes  ,  &  convena- 
bles pour  les  maladies  de  la  gorge  ,  parce  qu  elles 
contiennent  un  fuc  groflier  &  terreftre ,  chargé 
de  fels  eflemiels ,  &  capable  de  produire  ces  bous 
effets. 

On  appelle  la  Dafte  en  Latin ,  dattylus  % parce 
que  fa  figure  reffemble  beaucoup  à  celle  du  doigt  ,  l0Vc% 
que  Ton  nomme  en  Grec  <f*xTi/x»ç. 

.  Elle  eft  encore  appcllée  en  Latin  ,  phœnico- 
ialanus.  Ce  mçt  eft  compofé  du  Grec  *oi'nf , 
falma ,  palmier ,  &  du  Latin  ,  Balanus  ;  gland  $ 
comme  qui  diroit  gland  de  palmier. 

Palmier  en  Latin  ,  falma,  à  ymanui  > 

main ,  parce  que  les  feuilles  de  cet  arbre  font 
di/pofées  en  main  ouverte. 

CHAPITRE.  XXXVI. 
Des  Câpres. 

ELles  doivent  erre  choifies  vertes  ^  ten- 
dres ,  &  bien  confites.  cf. 
Elles  font  aperitives,  elles  font  venir  les  (ctu 
mois  aux  femmes ,  elles  font  convenables 
aux  aftmatiques ,  aux  rateleux ,  &  à  ceux 
ui  ont  quelques  vifectes  obftruez  ;  elles 
onnent  de  l'appétit ,  elles  fortifient  Tefto- 
mach  3  &  elles  tuent  les  vers. 

Les  Câpres  prifès  en  une  quantité  me-  Mauvais 
diocre  ne  font  point  de  mal ,  mais  quand  effcts' 
on  s'en  fert  avec  excès  >  elles  échauffent 
&  raréfient  un  peu  trop  les  humeurs. 

Les  Câpres  contiennent  beaucoup  de  fèl  Prîn«* 
eflentiel  >  &  un  peu  d'huile.     •  pcs* 


Choix, 
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Elles  conviennent  dans  les  temps  froid* > 
aux  vieillards ,  &  aux  perfonnes  d'un  tem- 
pérament phlegmatique  &  mélancolique. 

KEMARgJVES. 

Es  Câpres  font  des  boutons  ou  fleurs ,  qui 
viennent  aux  fommitez  de  quelques  pieds 
particuliers  du  Câprier.  Quand  ces  boutons  ont 
acquis  une  certaine  grofleur  ,  on  les  cueille  , 
&ou  les  confit  dans  du  vinaigre.  Si  l'on  atten- 
doit  plus  long-temps  à  les  cueillir ,  ils  s'épa- 
nouiroient  en  des  fleurs  blanches  ,  ou  grideli- 
nes,à  quatre  feuilles,  difpofées  en  rofe ,  &  ils 
ne  leroient  plus  en  état  d'être  confits.  On  cul- 
tive le  Câprier  en  Provence,  principalement 
Yérs  Toulon. 

Les  Câpres  bien  confites  fervent  beaucoup 
dans  les  ragoûts  ,  &  plutôt  pour  exciter  l'ap- 
pétit ,  qu'eu  qualité  d'aliment  5  on  les  confit  pour 
deux  raifons.  Premièrement  ,  pour  leur  faire 
perdre  un  certain  goût  dcfagreable  qu'elles  ont* 
&  en  fécond  lieu,  pour  les  conferver  plus  long- 
temps. 

La  principale  vertu  des  Câpres  eonfifte  dans 
les  fels  effentiels  qu'elles  contiennent ,  qui  ayant 
beaucoup  de  mouvement  &  de  foliditè ,  fe  font 
-un  pafTage  par  tout; en  brifant  &  atténuant  les 
matières  groflîeres  qui  s'oppofent  à  leur  mou- 
vement. C'cft  pour  cela  que  les  Câpres  lèvent 
les  obftruftions ,  font  aperitives  ,  &  font  venit 
les  mois  aux  femmes  :  elles  excitent  auflï  Tap* 
petits  en  picotant  les  parois  de  l'eftomach  par 
ces  mêmes  fels. 

L'écorce  du  Câprier  ,  &  celle  de  fa  racine , 
font  employées  en  Médecine.  Elles  ont  les  mê- 

ceîîcde*  rocs  vcrtus  >  &  cl'es  con"cnnent  les  mêmes  prin«- 
fa  raci-    C*PCS        lcs  Câpres. 

ne  Les  fleurs  encore  vertes  du  Gcneft  d'Efpagnc 


ILcorce 
du  Ca- 
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étant  confites ,  comme  celles  du  Câprier  ,  ont  à 
peu  .prés  le  même  goût  >  &  produifent  les  mê- 
mes effets. 

CHAPITRE  XXXVII. 
Des  Fèves. 

IL  y  a  deux  efpeces  de  Févcs.  On  cul- 
tive  la  plante  de  la  première  dans  les 
jardins  ,  &  celle  de  la  féconde  dans  les 
champs.  Les  Fèves  de  la  première  efpece 
font  applaties  ;  tantôt  plus  grofTes  y  tan- 
tôt moins  grofles*  d'une  couleur  ordinai- 
rement blanche >  &  quelquefois  d'un  rou- 
;e purpurin.  Elles  font  renfermées  ai*  nom- 
>re  de  quatre  ou  cinq  dans  une  grofle 
goufle  ,  longue  >  charnue ,  &  compolée  de 
deux  coflès.  Les  Fèves  de  la  féconde  ef- 
pece font  rondes  ,  &  oblongucs ,  noirâ- 
tres y  blanchâtres ,  ou  jaunâtres  y  contenues 
aufli-bien  que  celles  de  la  première  efpe- 
ce y  dans  des  goufles  >  mais  qui  font  plus 
petites ,  &  d'une  figure  oblongue ,  aron- 
die.On  doit  choifîr  les  unes&  les  autres,  choix 
tendres  ,  bien  nourries  ,  nettes  ,  ôc  qui 
n ayent  point  été  gâtées  par  les  approches 
de  quelque  petit  animal. 

Les  Fèves  provoquent  le  fommeil ,  adou-  Bons  ef- 
ciflent  1  acreté  des  humeurs , excitent  lu-, ftt$- 
rine  y  appaifent  la  migraine ,  &  nourrifïent 
beaucoup  }  elles  détergent  *  &  reflerrent 
étant  prifes  en  deco&ioa.  On  en  fait  en- 
core de  la  farine  ,  dont  on  fc  fert  dans 
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les  cataplafmes  pour  refeudrè ,  amollir > 
digérer  ,  &  hâcer  la  fuppuration. 
Mauvais     Les  Fèves  font  venteufes  ,  &  excitent 

effets.      J  f. 

des  coliques. 


Princi-  Elles  donnent  beaucoup  d'huile ,  &  de  fel 
pcs#      acide.  On  en  retire  auilî  par  la  diftilla- 

tion  beaucoup  de  fel  volatile  alieali. 
Le  tems,    Elles  conviennent  en  tout  temps,  aut 

1 age, &  ,  j»      i  r  «  r 

le  tcm-  Jeunes  gens  d  un  bon  tempérament  3  &  fur- 
çent.    touc  *  ccux  clui  onc  un  k°n  eftomach. 

R  EMAR  gVES* 

Es  Fèves  font  des  légumes  fort  employées 
parmi  les  aliments.  Elles  contiennent  un  fuc 
huileux  &  balfamique,  qui  provoque  le  fom- 
tneil ,  en  embaraflant  un  peu  les  efprits  ani- 
maux ,  &  les  jettant  dans  une  efpcce  de  repos. 
Ce  fuc  eft  encore  propre  à  nourrir  beaucoup,  & 
à  appaifer  la  migraine,  en  adouci ffant  ks  hu- 
meurs acres  qui  la  caufoiént. 

Cependant  les  Fèves  font  chargées  d'une  fub- 
fiance  un  peu  vifqueufe  ,qui  fermentant  ,  &  fc 
raréfiant:  dans  les  inteftins  ,  y  excite  quelquefois 
9         des  vents  &  des  coliques, 
fèves         On  fait  fecher  les  fèves  pour  les  garder  $ 
*ç  cs*    mais  elles  ne  font  plus  d'un  fi  bon  goût  qu'elles 
l'étoient  auparavant  -,  apparemment  parce  qu'en 
fechajit  elles  perdent  quelques  parties  volatiles 
&  exaltées  ,  qui  contribuoient  à  les  rendre  d'u- 
ne faveur  plus  agréable. 

Les  tiges ,  les  feuilles ,  les  goufles  ,  &  les  fleurs 
•des  Fèves  prifes  en  deco&ion  ,  font  adouciflan- 
tes  ,aperitives  ,&rafraîchifTantes. 

Il  vient  en  Amérique  une  efpecc  de  Féve  de 


L 


Fèves 
d'Amé- 


rique,    même  figure  &  couleur  que  les  nôtres  ,  mais 

{>lus  petite.  Cette  Féve  eft  feparée  par  le  mi- 
ieu ,  d'une  petite  peau  déliée  $  elle  a  des  vertus 
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©ppofces  à  celles  de  nos  Fèves  ordinaires  s  car 
die  purge  par  haut  &  par  bas  cres  violem- 
ment. 

CHAPITRE  XXXVIII. 

Des  Pois. 

IL  y  a  de  trois  fortes  de  Pois.  Les  premiers  Bfp«cî«. 
font  prefque  ronds ,  de  couleur  verte  au 
commencement ,  &  ils  deviennent  en  fe- 
chantanguleux ,  blancs ,  ou  jaunâtres.  Ces 
Pois  font  renfermez  dans  des  goufles  lon- 
gues, cylindriques, &  compofées  de  deux 
cofles.  Les  féconds  font  gros,  anguleux, 
de  couleur  variée  ,  blanche ,  &  rouge  , 
&  ils  naiflent  dans  de  grandes  gouflès 
fucculentes.  Les  derniers  font  blancs, 
petits,  &  ils  font  renfermez  dans  de  pe- 
tites goufles.  Les  Pois  de  la  première  & 
de  la  troifiéme  efpcce  viennent  dans  le$ 
champs ,  &  ceux  de  la  féconde  font  cul- 
tivez dans  les  jardins.  On  doit  choifîr  Choi* 
les  uns  &  les  autres,  tendres,  nouveaux, 
&  qui  n'ayent  point  été  gâte*  par  les 
vers. 

Les  Pois  adoucirent  les  âcretez  de  la  Bom  ef- 
poitrine ,  appaifent  la  toux  ,  nourriflent  fct* 
beaucoup ,  font  émollients,  &  un  peu  la-^ 
xatifs,  principalement  par  leur  premier 
bouillon. 

Les  Pois  font  venteux ,  &  mauvais  pour  Mauvaii 
çeux  qui  font  fujets  à  la  gravelle.  e  ctf* 

lis  contiennent  beaucoup  d'huile  *  de  Pri»"- 
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fcl  cflentiel ,  &  de  pHlçgmc.  On  en  retire 
par  la  diftillation  beaucoup  de  kl  vola- 
tile alicali,  mais  pas  tant  que  des  Fèves* 
te  tems,    Us  conviennent  en  tout  temps,  princi- 
le  tenj-   paiement  aux  jeunes  gens  3  oc  a  prcique 
Pcta*     toute   forte  de   tempérament  ,  pourveu 
m  t#     qu'on  en  ufè  modérément.  Cependant  les 
perfonnes  chargées  d'humeurs  groflîeres  > 
ne  s'accommodent  pas  bien  de  i'ufage  des 
Pois. 

REM  ARQUES. 

LEs  Pois  font  des  légumes  fort  employées 
parmi  les  aliments.  Plus  ils  font  petits  Se 
verds  j&plus  ils  ont  bon  goût  >  on  les  fert  en 
cet  état  fur  les  tables  les  meilleures  &  les  plus 
délicates.  On  fait  aufli  fecher  les  Pois  ,  pour 
les  conferver  plus  long-temps  s  mais  ils  n'ont 
plus  ,  étant  fecs ,  ce  goût  qu'ils  avouent  aupara- 
vant ,  pour  la  même  raifon  que  nous  avons  ap- 
portée en  parlant  des  Fèves  feches. 

Les  Pois  produifent  la  plupart  de  leurs  bons 
effets  par  le  fecours  de  leurs  parties  huileufes 
&  balfamiques  ,  qui  embaraffant  les  âcrecez  de 
la  poitrine  ,appai lent  la  toux  ,  &  qui  fe  con- 
denfant  aifément  dans  les  vuides  des  parties  fo- 
lides  ,  les  reparent  &  les  nourri jtfent:  Le  premier 
bouillon  des  Pois  eft  émollient  &  laxatif,  parce 
qu'il  fe  charge  des  fels  les  plus  difTolublcs  de 
ces  légumes.  Ces  fels  irritant  &  picotant  les 
glandes  intcftinalesTles  obligent  àlaifler  pafler 
par  leurs  pores  plus  de  ferofité  qu'ils  n'ont 
coutume  dans  l'étàt  ordinaire. 

Les  Pois  contiennent  un  fuc  vifqueux  &  épais 
qui  excire  des  vents,  &  qui  produit  des  W 
meurs  groflîeres  ;  c'eft  pourquoy  leur  ufage  ne 
convient  point  £  ceux  qui  font  attaquez  clc  h 
graveUe. 
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J'ay  remarqué  que  les  Pois  ,  les  Fèves  ,  &les 
haricots  pilez ,  &  laiflfez  chacun  feparément  dans 
un  vaiffeau  bien  bouché,  fermentent  beaucoup, 
&  acquièrent  une  odçur  forte  ,  defagreablc  ,  & 
urineufe.  Quand  on  les  diftille  enfui  te  ,  leurs 
fcls  volatiles  montent  d'abord  ,  au  lieu  que  11 
ces  légumes  n'euflent  point  fermenté  avant  la 
diftillation ,  leurs  fels  volatiles  ne  feroient  mon- 
tez qu'à  la  fin  de  l'opération  $  d'où  l'on  peut 
conclure  ,  que  quand  on  en  mange  beaucoup , 
Comme  ils  excitent  de  grandes  fermentations 
dans  le  corps ,  ils  doivent  auffi  échauffer  beau*, 
coup  ,  &  produire  d'autres  mauvais  inconvé- 
nients ,que  l'on  ne  remarque  que  trop  dans  ceux 
qui  ont  vécu  de  ces  légumes  pendant  le  Ca«- 
rcme. 

Il  y  a  d'autres  efpeces  de  Pois  ,  que  l'on  nom-  Pois  chU 
me ,  Pois  chichss.  Ces  Pois  font  blancs ,  ou  roux,  ches, 
ou  noirs,  ou  rouges  ,  ou  purpurins,  de  même 
goût  que  les  Pois  ordinaires  5  ils  ont  à  peu  prés 
la  figure  de  la  tête  d'un  bélier ,  ce  qui  fait  ap- 
peller  la  plante >Cicer  arietinum.  Us  font  enfers 
mez  dans  des  goufles  courtes  ,  qui  relTemblent 
à  des  velïies.  On  fe  fert  peu  des  Pois"  chiches  x 
parmi  les  aliments  s  mais  on  les  employé  en 
Médecine.    Les  rouges  font  préférez  aux  au* 
rres.  . 

Les  Pois  chiches  excitent  l'urine ,  Se  les  mois 
aux  femmes ,  &  adouci  (lent  les  âcretez  de  la  poi- 
trine >  on  s*cn  fert  en  dccodlion  pour  la  pierre 
&pour  la  colique  néphrétique. 

On  dit  que  le  mot  Latin ,  Tifum ,  pois ,  vient  Etim»» 
de  la  Ville  de  Pife ,  cù  la  plante  qui  porte  Içs  1°£**\ 
Pois ,  croijToit  autrefois  abondamment. 

^ ^^^^^^^ 
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CHAPITRE  XXXIX. 
Des  Haricots  y  ou  Heveroles. 

N  mange  les  Féveroles,  ou  jointes 

 'avec  leurs  goufles  ,  ou  fans  goufles. 

On  fe  fert  de  leurs  goufles  ,  quand  elles 
font  vertes  >  tendres ,  &  dans  leur  primeuri 
mais  auflî-tôt  qu  elles  font  devenues  du- 
res &  blanchâtres  ,  &  que  les  Féveroles 
qu'elles  contiennent  ont  acquis  une  cer- 
taine grofleur ,  on  fépare  les  Féveroles  de 
leurs  goufles.  Ces  Féveroles  reprefentent 
chacune  la  figure  d'un  petit  rein  i  elles 
font  ordinairement  blanches ,  &  quelque- 
fois rouges ,  noires ,  ou  marquetées.  On 
Choix,    les  doit  choifir  tendres ,  aflez  grofles  >  qui 
n'ayent  point  été  corrodées  par  les  vers  , 
&  qui  fe  cuifent  facilement. 
Bons  cf-     Les  Féveroles  excitent  l'urine  ,  &  les 
fccs*      mois  aux  femmes ,  nourriflent  beaucoup , 
refolvent  &  amoliflent.  On  fe  fert  de 
la  Farine  des  Féveroles  dans  les  Cata- 
plafmes. 

Mauvais  Les  Féveroles  font  venteufes ,  chargent 
cffcw-    Peftomach  >  Se  excitent  quelquefois  des  nau- 

fées  3  ou  des  envies  de  vomir. 
Princi-     Elles  contiennent  beaucoup  d'huile  *  SC 
*«•      de  fel  eflentiel.  On  en  retire  par  la  diftil- 

lation  une  aflez  grande  quantité  de  Tel 

volatile  alkali. 

Les  Goufles  des  Féverolles  donnent  plus 
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d'acide  &  de  phlegme  que  les  Fé véroles , 
mais  moins  d'huile  &  de  fel  volatile  al- 
kali. 

Ces  légumes  conviennent  en  tout  temps  te  tans; 
àceuxqui  ont  i'eftomachbon  ^  &  qui  font  }'âse  ■  * 
jeunes  &c  robultes  >  mais  les  perlonnes  raient, 
délicates  doivent  s'en  abftenir . 

REMARQUE  S, 

»• 

/"\  N  feme  les  Haricots  au  Printemps  ,  8c 
V/  quelquefois  âpres  la  moiflbn  ;  car  c^eft 
uae  légume ,  dont  on  fè  fert  beaucoup  dans  fa 
primeur.  Ils  ont  alors  un  bon  gout  j  mais  quand  fr 
on  les  a  fait  fecher  pour  les  garder ,  ils  n'ont 
plus  cette  'faveur  agréable  qu'ils  avoient  aupa- 
ravant 5  de  même  que  les  Fèves  &  les  Pois  fccs# 
Les  Feveroles  blanches  font  les  plus  communes  j 
mais  les  rouges  font  beaucoup  meilleures  pour  le 
goût ,  &  pour  la  fanté ,  car  elles  font  moins 
venteufes  ?  &  plus  aifées  à  digérer.  On  pourroit 
apporter  pour  raifbn  de  cettè^  différence  ,  que 
dans  les  Féveroles  rouges  les  principes  paroif- 
ient  être  plus  exaltez  j  ce  que  l'on  connoît  par 
leur  couleur  rouge  ,  qui  vient  ordinairement 
d'une  forte  atténuation  &  raréfaction  de  partie* 
fulphureufès. 

Les  Tëveroles  qui  fe  cuifent  le  plus  facilement 
font  les  plus  falutaires  ;  pareeque  celles-là  font 
d'une  (ubftanc*  médiocrement  unie  &  refferree 
dans  fes  parties  ,  &  qui  fc  digère  aifément  dans 
l'eftomach.  • 

Les  Haricots  contiennent  les  mêmes  princi- 
pes ,  8c  produifent  les  mêmes  effets  que  les  Pois. 
On  peut  donc  pour  expliquer  leurs  vertus,  rai- 
&m\çr  de  Unième  majniere  que  nous  avons  fait 

1  E 
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en  expliquant  celles  des  Pois.  Toute  la  différen- 
ce quife  rencontre  entre  ces  deux  légumes, 
c'éft  que  les  Péveroles  font  un  peu  plus  venteu- 
fes  ,  &  plus  difficiles  à  digérer  que  les  pois. 
Etimo.  v  Les  Haricots  font  nommez  en  Latin  ,  phafeoh 
ou  phafeli ,  à  phafelo  ,  petit  navire  }  parcequ*on  a 
prétendu  que  la  femcnce  de  cette  légume  reuei»- 
bloit  en  quelque  façon  à  un  petit  navire. 

CHAPITRE  XL, 
Des  familles. 

Efpeces.  T  L  y  a  deux  efpeces  de  Lentilles ,  les  pre- 
X  mieres  font  petites ,  orbiculaires ,  min- 
ces vers  les  bords ,  &  élevées  vers  le  mi- 
lieu ,  rondes ,  dures ,  applaties ,  blanches, 
jaunâtres  ou  noirâtres,  contenues  au  nonr 
bre  de  deux  ou  trois  dans  de  petites  goul- 
les.  Ces  Lentilles  font  appellées  en  Latin, 
Lentes  minores.  Les  fécondes  font  deux 
ou  trois  fois  plus  groffes ,  que  celles  de  la 
choix,   première  efpece.  On  doit  choifir  les  unes 
&  les  autres  nettes, bien  nourries ,&  qw 
fe  cuifent  en  peu  de  temps, 
sons  tf-  Les  Lentilles  nourriffent  mediocremenr, 
tcU»     appaifent  la  trop  grande  effervefeence 
3ù  fang ,  détergent  &  refferrent ,  quand 
on.  les  mange  toutes  entières}  mais  elles 
lâchent  le  ventre  ,  quand  on  fe  fert  de 
leur  fimple  decodtion. 
Mauvais     res  Lentilles  produifent  des  humeurs 
orofliéres  &  tartareufes ,  caufent  des  ob- 
(Iru&ions  dans  les  vifcereSi&  paflentpour 
affoiblirla.vûe. 
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Des  Lentilles. 
Elles  contiennent  beaucoup  de  fel  eflèn  •  Prlnd- 
riel  &  d'huile  ;  on  en  retire  par  la  diftil-  pcs* 
Jation  peu  de  fel  volatile  alkalL 

Les  Lentilles  conviennent  en  toutLetom» 
temps,  &  à  tout  âge,  aux  perfonnes  d'un  }câ^p^ 
tempérament  chaud  &  bilieux  ,  &  aux  rament, 
phlegmatiques  ;  mais  les  mélancoliques, 
&  ceux  qui  ont  des  humeurs  terreftres  & 
groffieres ,  doivent  s'en  abfteni  t. 

REM  AR  g^VES. 

E  s  Lentilles  font  des  légumes  fort  ufitece 
parmi  les  aliments  du  Carême ,  elles  refler- 
rçnt ,  &  tempèrent  le  trop  grand  mouvement 
des  humeurs ,  par  leur  fuc  groffier  &  terreftre, 
qui  épailfit  les  ligueurs ,  &  qui  leur  donne  plus 
<ieconfiftancc  qu'elles  n'avoient. 

Les  Lentilles  lâchent  le  ventre  ,  quand  on  fe 
fert  de  leur  dccoâion  5  pareeque  l'eau  ne  difTout 
que  les  fcls  eflentiels  de  ces  légumes  qui  font 
propres  à  produire  cet  effet  4  laiflant  leurs  parties 
terreftres -,  dont  elle  ne  peut  fe  charger  ,  &  qui 
contribuent  principalement  à  rendre  les  Lentil- 
les aftringentes ,  comme  nous  venons  de  le  re- 
marquer. 

Ces  Légumes  ne  nourri(Tent  pas  à  la  vérité  tant 
que  les  Pois  &  les  lèves  ;  mais  en  recompenfe 
ou  a  reconnu  par  expérience  qu'elles  échauf- 
faient moins  ,  &  qu'on  fe  trouvoit  bien  moins 
incommodé  de  leur  ufage.  Cela  vi£nt  de  ce 
qu'elles  contiennent  moins  de  principes  vo* 
toiles  &  exaltez ,  &  plus  de  parties  terreftres» 

- 

■ 

m 
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CHAPITRE  XU. 

Dh  Ris. 

*botx.  N  doit  choifir  le  Ris  net  >  blanc  ,  | 

V^y  nouveau  ,  affe?  gros  t  dur  ,  &  qui 
«'enfle  aifément  quand  il  a  bouilli, 
Bons  ef-  Le  Ris  eft  adoucilTant ,  il  épaiffît  les 
****  humeurs ,  il  modère  les  cours  de  ventre, 
il  augmente  la  femence  ,  il  reftaure ,  Ù 
fournit  une  très  bonne  nourxitujre  aux  parv- 
ties ,  il  arrête  les  craçhemens  de  fang ,  Ôç  ^ 
il  convient  aux  étiques  >  &  aux  phtyftques^j 

Le  Ris  eft  un  peu  venteux  ,&  pefant  fur 
Teftomach.  Son  ufage  trop  fréquent  peuç 
auflî  caufer  des  obftruffcions.  I 
rrincî.      Ilcpntient  beaucoup  d'huile ,  médiocre* 
pcs-      ment  d'acide ,  &  un  peu  de  fel  volatile  al* 
kaiu 

ï€tcm$f     Le  Ris  convient  en  tout  temps  .  &  a  ; 
trempe,  tout  âge 5  aux  perfonnes  dont  les  humeurs 
iimcncf  font  trop  acres  &  trop  agitées ,  &  à  ceu*  ■ 
qui  ayant  perdu  leurs  forces ,  ont  befoijj 
de  quelque  Aliment  qui  les  repare,  j 

R  E  M  A  R      V  M  f.  i 

ON  cultive  la  plante  qui  porte  le  Ris  dan*  j 
les  lieux  humides  &  marécageux  ,  parce- 
que  comme  le  Ris  doit  abonder  en  principes 
huileux  ,  ces  terres  grafles  lui  en  fourniflenc 
beaucoup  plus  que  d'autres»  De  toutes  les  par- 
ties de  cette  Plante  >  il  n'y  a  que  la  Graine  donc 
on  fc  ferve  parmi  les  aliments.  Cette  graine  eft 
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boff^ûers ,  8c  enfermée  chacune  dans  one  capfulc 
jaunâtre  ,  rude  ,  ôc  terminée  par  un  filet.  On 
nous  l'apporte  feche  du  Piémont ,  de  l'Efpagne, 
&  de  plusieurs  autres  lieux. 

Notre  manière  la  plus  ordinaire  d'accommo- 
der le  Ris  ,  eft  d'en  faire  une  bouillie  avec  du 
lait  ;  nous  le  melons  auflî  quelquefois  dans  la 
iôupe  ;  mais  les  peuples  d'Orient  l'employent 
partout ,  &  ils  en  font  un  ufage  beaucoup  plus 
fréquent  que  nous. 

Le  Ris  eft  adouci/Tant ,  reftauram ,  &  il  nour- 
rit beaucoup  par  fes  parties  huileufes  ,  balfami- 
nés,  &  embaraflantes  $  il  modère  aufli  les  cours 
c  rentre ,  &  arrête  les  crachemens  de  fan  g  ,  en 
|    épaifliflant  un  peu  ,  par  fbn  fixe  vifqueux  Se 
gluant ,  les  humeurs  acres ,  &  tempérant  par  ce 
moyen  leur  mouvement  trop  violent, 
j      Gependant  le  Ris  étant  d'une  fubftance  aflèz 
I    compacte  &  relTerrce  en  fes  parties  >  pefe  quel- 
quefois fur  Peftomach ,  &  comme  il  ne  s'y  di-< 
écre  pas  aifément ,  &  qu'il  demeure  longtemps 
|    dans  les  premières  voies,  il- s'y  fermente  y  fe  ra- 
fcfie ,  &  excite  des  vents.  Le  Ris  peut  encore 
caufer  des  obftruftions  par  fon  fuc  lent  &  grof- 
fi^r ,  qui  s'arrêtant  dans  les  petits  tuyaux  ,  em- 
pêche les  liqueurs  d#y  circuler. 

te  Ris  en  Latin  Oriza  ,  *b  ,  Vodfo  ;  EnWo- 

parecqu'on  a  coutume  de  fouir  &  de  labourer  la  gic. 
tare ,  avant  que  d'y  femer  le  Ris. 

CHAPITRE  XLIL 
Du  Gruau. 

ON  le  doit  eboifir  nouveau,  bien  mon-  ch  . 
de ,  net,  blanc,  fee,  qui  ne  fente  point  °1X# 
fcrelan,  &  qui  ait  été  fait  avec  de  bonne 

B  iij 
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ions  cf-     Il  eft  humc&ant  &  adouciftant  y  prd- 
ftts.      pre  p0ur  embaraflcr  les  fels  acres  du 

fang  ,  &  des  autres  humeurs  ,  il  exci- 
te le  fbmmeil,  il  rafraîchie ,  il  reftaure 
dans  les  maladies  de  confomptkm  ,  Se 
donne  une  bonne  nourriture  aux  parties  j 
on  le  prend  en  deco<ffcion  dans  de  Feau  3  ou 
dans  du  laidh 
Mauvais     Le  Gruau  eft  un  peu  pefantfur  Fefto- 

mach,&  excite  des  vents, 
princi-     H  contient  médiocrement  d'acide ,  beatt- 
f  c$#      coup  d'huile ,  &  un  peu  de  fel  volatile  al- 

kali.  . 
j-etems,     Il  convient  en  tout  temps,  à  tout  âge^ 
lcâtcn'J^  &  à  toute  forte  de  tempérament,  &  priia- 
jfaraenc.  cipalementà  ceux  dont  les  humeurs  font 
trop  fubtiles  3  trop  acres ,  &  dans  un  mou- 
.  Tement  extraordinaire, 

« 

R  E  M  A  K  E  S. 

LE  Gruau  nWt  autre  chofè  que  de  l'Avoine 
bien  mondée  de  fa  peau  &  defes  extremirezr 
&  tedwice  en  farine  grofïiere  par  le  moyen  d'un 
Moulin  fait  exprés.  On  nous  apporte  le  Gruau 
de  la  Tourairie  &  de  la  Bretagne. 

On  s'en  fert  ici  fort  communément ,  on  le 
prend  en  dccoûion  dans  de  l'eau ,  ou  dans  du 
laiâr.  Il  rafraîchit  &  humecte  beaucoup  ,  & 
produit  plufieurs  autres  bons  effets  $  parcequ'il 
v  contient ,  aufli-bien  que  le  Ris  ,  des  parties  nui- 
leufes  ,  balfamiques  &  embaraflantes ,  qui  agif- 
ient  de  la  même  manierç  que  celles  du  Ris. 
Orge         On  prend  apfli  en  décQ&ion  dans  de  Teau%  ou 
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dans  du  laid  ,  l'orge  mondé.  Cet  aliment  ainii 
1  préparé ,  eft  fort  agréable ,  &  a  les  mêmes  ver- 
tusquele  Gruau.  Cependant  il  ne  nourrit  pas 
tout  à  fait  tant.  On  doit  clïoifir  l'orge  mondé 
nouveau  ,  bien  nourri ,  blanc  &  fec.  Le  meilleur 
nous  eft  apporté  de  Vitri-le-François. 

L'orge  mondé  ne  contient  pas  tout-à-fait  tant 
d'huile  que  le  Gruau ,  mais  il  lui  eft  très  fembla- 
blepar  fes  autres  principes. 

On  fait  encore  avec  le  laid  &  la  farine  de 
froment ,  une  bouillie  très  ufîtée  ,  qui  humeâe 
&  nourrit  beaucoup  :  on  en  donne  à  manger  aux 
enfans  qui  tètent.  Ceft  un  aliment  agréable ,  & 
fort  fain.  • 

Le  Gruau  ,  en  Latin ,  Gtutum  ,  à  y  fi**  ,  qui 
îeat  dire  auffi  gruau. 

CHAPITRE   XL  Ml. 
Du  Millet. 

LE  Millet  doit  être  choifî  blanc  ,  gros,  choir, 
dur ,  luifanr.  Celui  dont  on  fe  fert  ici 
plus  communément,  vient  de  la  Foreft 
^Orléans. 

H  eft  anodin, très  adoucilïant , propre  Bons  ef- 
à  détruire  &  à  embarafler  les  acretez  de  fccs- 
|a  poitrine  ;  il  reflèrre  un  peu  le  ventre ,  Se 
il  tempère  le  trop  grand  mouvement  des 
tameurs. 

H  eft  un  pm  venteux,  il  fe  digère  diffi-  Mauvai* 

élément , & pefe fur  leftomach.  *  cffcw- 

Il  contient  beaucoup  d'huile ,  mediocrer  princU 

nient  d  acide  ,  &  un  peu  de  Tel  volatile  al-  pcs- 
tali. 
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Leffros,     Il  convient  en  tout  temps  &  à  roure 
ietempt-  forte  d'âge,  aux  perfonnes  d'un  tempéra- 
ment, ment  bilieux  ,  &  dont  l'eftomach  digère 

facilement  :  mais  les  mélancoliques ,  & 

ceux  qui  abondent  en  humeurs  groffieres> 

éloivent  s'en  abftenrr, 

R  E  M  A  R  §LV  S  S. 

LA  plante  qui  porte  le  Millet  ,  croît  facile- 
ment dans  les  lieux  humides  ,  fab!onneuxr 
&  qui  ont  de  l'ombre.  Sa  Graine  ckmt  on  fe  fèrr 
beaucoup  parmi  les  alimens,  eft  petite,  prefquc 
ronde  ou  ovale,  jaunf  ou  blanche,  enfermée  dans 
des  petites  coques  minces  &  tendres.  Elle  nous 
vient  de  la  Forêt  d'Orléans.  On  fait  avec  ces 
graines  &  le  laid  une  bouillie  qui  rellemWe  beau* 
coup  par  fon  goût  à  celle  que  Ton  prépare  avec 
le  Ris  $  le  Millet  a  auffi  beaucoup  de  raport  avre 
le  Ris  par  fes  principes  ,  &  par  les  effets  qu'il 
produit.  Toute  la  différence  qui  fe  rencontre 
•  '  »  y     entre  ces  deur  fortes  de  Graines  j  c'eft  que  le 
Ris  eft  encore  plus  agréable  &  plus  nourriffant 
que  le  Millet.  , 

On  peut  faire  avec  plufieurs  antres  Graines  des 
bouillies  différentes ,  que  nous  paflerons  fous 
filence ,  parcequ'élles  ne  font  point  en  u/age,  du 
moins  en  France.  4 

La  femence  du  Millet  étant  réduite  en  farine, 
eft  employée  dans  les  cataplafmes  anodins  &  re- 
folutifs. 

Etimolo-  Le  Miiiet  en  Latin,  Milium,  pareeque  les 
*IC#        graines  de  Millet  viennent  en  grand  nombre, 

&:  comme  par  milliers ,  fur  la  plante  qui 

porte» 
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CHAPITRE  X  LIV. 
De  VAnh. 

LA  femence  d'Anis  doit  être  choifîe  choix*  \ 
grofle  y  nette  ,  récemment  fechée , 
d  une  bonne  odeur,  d'un  goût  doux,  mais 
cependant  mêlé  d'une  petite  acrimonie 
agréable. 

L'Anis  fortifie  Feftomach  >  chatte  les  Bons  cfr 
vents  ,  eft  cordial  y  appaife  les  coliques,  few« 
excite  le  lai&  aux  nourrices >  &  donne 
bonne  bouche. 

L'ufage  trop  fréquent  de  TAnis  rend  Mauvais 
les  humeurs  acres  &  trop  agitées,  cffcts- 

La  femence  d'Anis  contient  beaucoup  PHnci- 
d'huile  exalte  y  &  de  fel  volatile. 

Elle  convient  en  tout  temps  aux  vieil-  Lee*™, 
lards ,  aux  phlegmatiques ,  &  à  ceux  qui  'jea£^p* 
font  fujets  aux  vents,  à  la  colique,  &  qui  rament, 
ont  Teftomach  foibie..  • 

R  E  M  A  R  §^V  E 

L'Anis  eft  une  petite  femence ,  de  couleur  ^flj|c 
grife  verdâcre  ,  qu'on  appelle  communé-  t«c*! 
ment  Anis  vert ,  pour  la  diftinguer.  du  petit  1 
Verdun- ,  ou  de  l'Anis  à  la  Reine  ,  qui  eft  une 
petite  dragée ,  ou  de  l'Anis  vert  r  couvert  de  Anis  et* 
were.  Il  nous  vient  une  grandè  quantité  d'Âhis  dragée 
▼ert  de  la  Touraine  ^cependant  le  meilleur  & 
le  plus  gros  vient  de  Malthe  &  d'Alican.  Ce 
dernier  eft  moins  vert  que  l'autre. 

Les  Parifficrs  font  des  bifeuits  fort  agréables,  Bifcuîts 
ils  font  entrer  l'Anis.  On  mêle  encore  l'Auis  anifcz* 

Ev 
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dans  plufieurs  autres  compositions ,  pour  leur  j 

donnexf  un  goût  &  une  odeur  aromatique. 

L'Anis  aide  la  digeftion  ,  &  fortifie  Tefio- 
mach  par  fes  principes  volatiles  &  exaltez, 
qui  excitent  dans  cette  partie  une  chaleur  dou- 
ce &  tenîperée ,  &  qui  brifent  &  atténuent  les 
'  aliments  qui  y  font  contenus.  L'Anis  chafle 
auflî  les  vents,  en  raréfiant  les  fucs  vi(queuxr 
qui  par  leur  lenteur  &  leur  groflîereté  bou- 
choient  le  paflage  aux  vents ,  &  qui  les  empê- 
choient  de  s'échaper  au  dehors.  Ceft  encore 
par  cette  raifbn  que  l'Anis  appaife  la  .colique  r 
qui  étant  très  fouvent  caufée  par  des  vents,  doit 
cefler  auffi-tôt  que  ces  vents  fe  font  diffipez. 
Enfin ,  l'Anis  donne  bonne  bouche,  par  fon 
goût  &  fon  odeur  aromatiques  ,  qui  provien- 
nent de  ce  qu'il  contient  des  fels  volatiles,  joints 
a  des  loulfres  exaltez  ,  &;  capables  de  chatouil- 
ler ,  ou  plutôt  de  picoter  avec  beaucoup  de  lé- 
gèreté &  de  dclicatefle  les  fibrilles  nerveufès  de* 
la  langue  &  de  la  tonique  intérieure  du  nez. 
"Àiîis  de     II  y  a  une  aut* e  efpece  d'Anis,  que  l'on  nom- 
la  Chine.  mc  ^nj$  <je  ja  Chine,  cm  de  Siberi.  Il  a  la  figure 
&  14  grofïeur  de  la  femence  de  Coloquinte ,  & 
le  goût  &  l'odeur  de  notre  Ànis  ,  mais  plus 
forts  5  il  eft  ici  très  rare.  Les  Chinois  le  mêlent 
dans  le  Thé  &  dans  le  Sorbet,  pour  rendre  ces 
boifTons  plus  agréables.  Cet  Anis  a  les  même* 
vertus ,  &  contient  à  peu  prés  les  mêmes  prin- 
cipes qoe  le  nôtre, 
fenouil,       ta  femence  de  Fenouil  produit  les  mêmes 
effets,  &  contient  les  mêmes  principes  que  celle 
d'Arris  ;  c'eft  pourquoy  nous  n'en  ferons  point 
un  Chapitre  particulier  :  On  l'employé  auffr- 
bien  que  l'Anis  dans  quelques  mets ,  à  caufe  de 
fon  goût  &  de  fon  odeur  aromatiques, 
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CHAPITRE  XLV. 

* 

Du  Taîn. 

LE  Pain  difïere  fnivant  les  différentes  Différent 
matières  qu'on  a  employées  pour  le  ccs' 
faire ,  fuivant  leurs  proportions ,  &  fui- 
vant  la  préparation  de  la  pâte,  &  la  ma- 
nière de  la  cuire  j  le  meilleur  eft  celui  qui  choi** 
a  été  fait  avec  de  bonne  farine  de  froment 
où  Ton  a  laifle  un  peu  defon  >  qui  a  été 
bien  pétri,  qui  a  été  fuffifamment  fer- 
menté ,  &  qu'on  a  fait  cuire  à  propos, 
par  une  chaleur  convenable  ,  en  forte 
qui!  ne  foit  ni  trop  dur,  ni  trop  mou; 
on  ne  doit  point  le  manger  trop  tendrç, 
parcequ'alors  il  gonfle  leftomach  il 
vaut  mieux  attendre  qu'il  foit  rafïïs. 

Le  Pain  nourit  beaucoup ,  &  produit  Bons  et 
un  bôn  aliment.,  La  croûte  de  Pain  rôtie  fcts# 
relferre,  &  fa' mie  employée  en  cataplaC 
me  ramollit ,  digère,  adoucit ,  &  retour. 

Le  Pain  ne  produit  de  mauvais  effets  Miuvab 
qu'autant  qu'on  en  ufe  avec  excès,  ou  cffct5, 
qu'il  eft  mal  fait.  Par  exemple,  quand  il 
eft  trop  cuit ,  ou  qu'il  ne  l'eft  pas  afTez ,  il 
fe  digère  difficilement ,  &  pefe  fur  l'efto- 
mach. 

Le  Pain  contient  beaucoup  de  fel  acide,  Princi- 
d'huile  &de  phlegme  ,&  médiocrement  ^ 
de  fel  volatile  alkalû 

E  vj  . 


xoS       Trahi  det  Alîmentt. 
^  t«m,     Le  Pain  convient  en  tout  temps ,  h 
Lïcwp^  tout  *§e>  &  à  toute  forte  de  tempera* 

ïament.  ment. 

R  E  M  A  R  §LV  £ 

LE  Pain  n'cft  autre  chofe  qu'une  pâte  cuite, 
fort  nourriflante ,  parceque  les  matières- 
qu'on  employé  pour  le  faire,  (ont  toutes  char- 

Eées  de  particules  on dueufes ,  huileufes  &  baî- 
imiques,  La  mie  de  Pain  appliquée  en  Catar~ 
plafme ,  ramollit ,.  adoucit ,  digère ,  &  refout , 
parceqû'elle  contient  beaucoup  de  principes 
iiuileux  &  phlegmatiques ,  propres  à  rendre  les 
fibres  de  la  partie  plus  molles  &  plus  foaplesf 
&  que  de  plus  par  les  fèls  volatiles  elle  ouvre  les- 
pores  de  cette  même  partie  r  &  Brife  &  atténue- 
ks  fucs  grofliers  qui  s'y  étoient  amaâêz.  La 
croûte  de  Pain  rôtie  reflerrç.  Laraifon  en  eftv 
qu'étant  devenue  fort  poreufe  &  fort  fpongieufe 
par  une  efpece  de  calcinfttion  quelle  a  JoufFer- 
te,  elle  ablorbe  le*  humiditez  abondantes  qui 
relâchoient  les. parties,  &  elle  donne  plus  de 
wnfiftance  aux  liqueurs  tenues,  qui  s'écha- 
poient  avec  trop  de  facilité  au  dehors. 

Le  Pain  eft  un  aliment  fi  neceflàire,  que  nous 
ne  pouvons  nous*  en  pafler.  Nous  ne  mangeons 
prefque  rien  fans  Pain ,  &  même  fans  lui  la 
plupart  des  viandes  nous,  donneroient  un  dé- 
goût qui  nous  les  feroit  haïr  en  peu  de  temps. 
11  y  a  peu  de  Nations  qui  ne  fe  fervent  de  Pain  : 
mais  comme  le  blé  ne  vient  pas  par  tour, 
-  plu  fleurs  Peuple?  (c  font  du  Paint,  ou  quelque 
autre  chofe  qui  tienne  lieu  de  cet  aliment,  avec 
des  matières  équivalentes* 
Psîn  de-     On  dit  qu'autrefois  on  fc  fervoit  en  place  de 

chTnt  &  fc"01^™*  *es  glancls  dc  chêne  &  de  hêtre.  On 
i/htac         vaèmc  qu'il  y  a  encore  des  endroits  oh 
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ces  gîands  font  employez  pour  le  même  ufage. 

Les  Châtaignes  &  les  Da&es  fervent  aufli  à  P*h  de 
faire  du  Pain  ,  comme  nous  l'avons  remarqué 
en  parlant  de  ces  aliments.  dc^c-, 

Les  Américains  fc  font  dn  Pain  aflfez  bon  t-s. 
avec  des  racines  nommées  Cfiffitves,  Cependant  Pain  d* 
fc  fuc  de  ces  racines  êmpoifonne ,  &  ne  perd  racinc* 
cette  maûvaife  qualité ,  que  par  la  co&ion. 

Quelques  Auteurs  rapportent  qu'en  certain*  Pahi  <*o 
endroits  on  tire  de  terre  une  efpece  de  plâtre1 ,  pl*tre» 
que  Ton  réduit  en  une  fine  farine ,  dont  les 
Habitans  du  lieu  font  du  Pain  Se  des  Gâteaux  v 
Ce  fait  efl  un  £eu  étonnant,. &  metire  confir- 
mation. 

Dans  les  Ifles  Moluques,  &  dans  plufîeurs  Paîn  *è 
autres  d'Orient ,  on  fe  fert  de  la  moelle  d'un  £«br* 
certain  arbre  pour  faite  du  Pain.  Les  Habitans 
de  ce  lieu  l'appellent  Sagdu. 

Les  Iflandois,les  Lapponois,  &  plufîeurs  au-  Pain  frk 
très  Nations  ,  font  durcir  au  froid  des  Poiflbnsi,  avec  des 
d«nt  ils  fe  fervent,  comme  ncus  du  Pain.  Queï-  p01  ims* 
ques  Habitans  du  Golfe  Arabique ,  préparent 
auflî  du  Pain  avec  des  Poiflbns  rôtis  à  la  chaleur 
du  Soleil  ,  &  ils  mourroient  de  faim,,  s'ils  n'a*-, 
voient  trouvé  cette  invention  y  car  leurs  terres 
fcnt  fi  lferiles ,  qu'il  n'y  peut  rien  croître. 

D'autres  Péuples  foiK  durcir  différentes  chairs 
d'animaux,  qu'ils4 mêlent  avec  des  écorces  d'ar- 
kre,  &  dont  ils  fbnrdu  Pain.  Ok  en  fait  encore; 
en  quelques  endroits  avec  des  écorces  de  cer- 
taines Noix.  Enfin  on  ne  finiroit  point  fi  on  P«ft;dè 
vouloit  rapporter  toutes  les  matières  diffcrentcs  *0(1UI  :u 
dont  on  eft1  obligé  defe  (èrvir  en  dilFerens  lieux  €  w* 
pour  faire  dit- Pain ,  ou  paroeque  les  terres  n'y, 
produifent  point  de  froment  y  ou  parce  qu'il 
forvient  tout  d'un  coup  des  famines  cruelles, 
fce  Pere  du  Tertre  dans  fou  Hiftokc  naturel 
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des  Antilles ,  en  rapporte  une  arrivée  dans  l'Iffc 
de  la  Guadeloupe,  qui  contraignit  les  Habitons 
dans  la  crainte  de  mourir  de  faim ,  de  faire  du 
Pain  avec  tes  fruits  d'un  arbre  qui  croît  che;& 
eux  ,  appelle  Courbaria. 
Blc.  De  toutes  les  e(peces  de  blé ,  le  froment  eft 

celle  qui  fait  de  meilleur  Pain,  &  que  nous  em- 
ployons davantage. 
Diffcrcn-     Ce  froment  diffère  beaucoup,  fuivant  les  pa'te 
«s.        ou  il  croît  i  on  le  dok  choifir  net ,  fec ,  pefant, 
Cho  x.    ^  |ji€n  nourri;  on  le  garde  quelque  tems  avant 
de  l'employer ,~  afin  qu'il  depofe  une  certaine 
humidité ,  &  que  fes  principes  aftifs  fe  déga- 
gent un  peu  des  matières  groflîeres  qui  les  en>* 
baraflenr. 

Moins  oti  Iaiffe  de  fon  avec  la  farine  de  fro-' 
ment  employée  pour  faire  du  Pain  y  &  plus  ccr 
Pain  eft  nourriffant  &  agre^jble  au  goût  $  mai» 
il  eft  en  recomrpenfe  plus  difficile  à  digérer,  & 
plus  pe&nt  fur  l'eftomach,  pareeque  les  partie» 
fubtiles  de  la  farine  s'uniffent  fi  étroitement  le* 
fines  au*  autres ,  qu'elles  ne  foufFrent  entr'elles 
prefqu'aucuns  pores  ;  ce  qui  rend  le  Pain  com- 
pare. Quand  au  contraire  il  y  a  un  peu  de  fon 
mêlé  dans  le  Pain,  ce  fon  par  fes  parties  grof- 
fieres  empêche  l'union  trop  étroite  des  partiç* 
de  la  farine  r  rend  le  Pain  plus  poreux,  &  plu* 
aifé  à  être  atténué  par  le  ferment  de  l'eftocnach. 
De  plus  >•  le  fdH  déterge  ,  rafraîchit ,  &  produit 
d'autres  bons  effets. 
Se^fc»        Le  Segîe  eft  une  autre  efpece  de  blé ,  dont 
les  Montagnards  &  les  Peuples  Septentrionaux 
fe  fervent  ordinairement  pour  faire  du  Pain  $ 
nous  l'employons  aulfi ,  mais  non  pas  fi  fou- 
vent  que  le  Froment  $  nous  en  mêlons  quelque- 
fois avec  luy,  pour  donner  au  Pain  un  certain 
goût,qui  plak  àpluûeurs  perfonnes.  Une  nour- 
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rit  pas  tant  que  le  Froment,  &  il  lâche  un  peu 
le  ventre.  On  le  nomme  en  Latin  Secale  3  à  Etirrol.* 
Sccare,  couper,  parccqu'on  le  coupe  au  temps  £ie- 
de  la  moilïon. 

L'Orge  eft  auflî  employé  pour  faire  du  Pain.  Orge. 
Ce  Pain  eft  rafraichiflant,mais  il  nourrit  moins 
que  celui  de  froment  &  de  Segle.  L'Orge 


eft  appelle  en  Latin  Hordeumy  qui  eft  un  nom 
corrompu  ;  car  autrefois  on  difok ,  Fordeum ,  à  g/c. 
*«c«,  nutrimentum*  nourriture ,  pareeque  l'on  fe 


fert  de  l'Orge  pour  la  nourriture. 

Il  y  a  deux  efpeces  d'Avoine ,  une  cultivée  ,  Aroine, 
&  une  fauvage.  La  fauvage  nourrit  moins  que 
la  cultivée,  Galien  prétend  que  l'Avoine  n'eft 
bonne  que  poux  les  Chevaux.  Cependant  mal- 
gré la  décifion  de  ce  grand  Homme ,  nous  ne 
laiilons  pas  de  nous  en  fervir  auflï ,  comme 
il  a  été  marqué  dans  le  Chapitre  du  Gruau.  A  la 
vérité  nous  en  faifons  rarement  du  Pain  ;  mais* 
quelques  Peuples  Septentrionaux  ,  chez  qui  les* 
autres  efpeces  de  Froment  ne  croiflènt  porntr  t 
font  du  Pain  d'Avoine,  qui  eft  aflez  nourrit* 
fant ,  &  dont  ils  s'accommodent  bien. 

Le  blé  noir  ou  Sarrafîn  fert  auflî  dans  plu-  Blé  notr; 
fieurs  endroits  à  faire  du  Pain  ,  qui  fe  digère  ou  Sarra* 
facilement,  mais  qui  nourrit  peu.  Le  nom 
Latin  de  cette  efpece  de  blé  eft  Fagofyrum ,  qui  Etimolo^ 
eft  compofé  du  Latin  Fagus ,  Hêtre,  &  du  Grec 
w^'j,  hle ,  comme  qui  diroit ,  blé  qui  a  la  te- 
mence  femblable  à  celle  du  Hêtre.  Il  fe  nomme 
encore  Sarracenicum,  parcequïl  croiflbit  autre- 
fois en  abondance  chez  les  Sarrafins. 
^  Il  croît  en  plufïeurs  endroits  de  l'Afrique,  de  Blé  de 
J'Afîe ,  &  de  l'Amérique,  une  efpece  de  blé  ap-  Turquie, 
pellé  May  s ,  8c  que  nous  nommons  communé- 
ment, Blé  de  Turquie.  On  en  fait  du  Pain,  qui 
&  digère  difficilement,  qui  pefe  fur  l'eftonuch, 


zed  by 


rtz        Tsaitê  des  AÏimehn. 

&  qui  ne  convient  qtfaux  perfonnes  d'un  tem- 
pérament fort  .robufte. 
Paîndc      On  fait  encore  plufieurs  fortes  de  Pain  avec 
WUlcc ,   k  Miilet ,  le  Ris ,  le  Panis ,  le  Bié  barbu,  qui  efc 

dePanis  une  e^Pece  ^e  Millet>  l'Efpeautre  ,  &  plufieurs 
de  Blé  '  autres  grains  :  mais  ces  Pains  font  difficiles  s* 
barba  ,    digérer,  &  ils  n'ont  pas  à  beaucoup  prés  le  bon 
*  Ef-      g°ût  de  notre  Pain  ordinaire, 
pcàutrc.      Toutes  les  Graines  différentes  qui  viennent 
Prtnci»    d'être  marquées,  &  avec  lefquelles  on  peut  faire 
du  Pain ,  étant  analifées  ,  donnent  beaucoup» 
d'huile  &  d'acide ,  &  un  peu  de  fel  volatile  al- 
xali. 

Pour  bien  faire  le  Pain  ,  on  doit  première- 
ment mêler  une  fiiffilame  quantité  de  levain 
avec  la  farine*  Ge  levain  eft  pour  l'ordinaire 
une  pâte-  aigrie  ,  laquelle  étant  compofée  de 
fcls  volatiles  acides ,  agite  &  divife  les  parties 
infenfibles  de  la  farine  par  une  fermentation 
qu'elle  y  excite,  &  rend  le  Pain  plus  lege^  plu* 
poreux ,  Se  plus  facile  à  digérer. 

En  focondlieu,  on  doit  obferver  le  degré  de 
chaleur  de  l'eau  que  l'on  verfe  fur  la  farine  $  car 
û  l'eau  étoir  trop  froide ,  la  fermentation  ne  fe 
fcroit  qu'imparfaitement.  Si  au  contraire  elle 
ctoit  trdp  chaude,  la  matière  fermentant  trop 
vîte,  &  avec  trop  4e  violence ,  pourrait  fe  cor- 
rompre ,  &  devenir  aigre ,  comme  nous  Tcx- 
pliquerons  dans  la  fuite. 

En  troifiéme  lieu  ,  il  faut  bien  pétrir  la  pîter 
pour  la  mêler  exa&ement  avec  le  levain,  &  de 
plus  pour  aider  par  ce  moyen  au  mouvement 
intérieur  de  fes  parties  infenlîblesv 

En  quatrième  lieu.,  il  faut  la  laiflèr  quelques 
heures  bien  couverte  dans  un  lieu  modérément 
chaud',  afin  quelle  (ê  puifle  aflèz  fermenter  & 
gônfler.  Mais  fi' elle  reftoit  trop  long- temps 
dans  cet  écat  ^les  fcls  acides  de  la  farine  s'éie*-- 
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tant  considérablement  audeiïîis  des  autres  prin-* 
cfpcs ,  &  fe  debarraffont  des  parties  huileufés 
qoi  les  retenoknt ,  rendraient  dans  la  fuite  le 
Pain  aigre.  * 

Enfin ,  il  eft  neceflaire  de  faire  attention  att 
degré  de  chaleur  qu'on  employé  pour  faite  cuire 
Je  Pain ,  car  fi  la  chaleur  eft  trop  forte,  il  fe 
durcit  ;  fi  elle  eft  trop  foible ,  il  refte  pâteux , 
pelant  fur  Peftomach  f  &  difficile  à  digérer. 

Le  Pain  à  chanter  ,  en  Latin  Panis  aftmus,  Pain  i 
n'eft  autre  chofe  que  du  Pain  fans  levain.  chantirt 

Pour  rendre  la  pare  dont  on  fait  le  Pain  d*un  Paiflfc- 
gout  plus  relevé  &  plus  agréable ,  on  la  mêle  lics- 
avec  differens  ingrediens  ,  &  on  eft  forme  plu- 
fieurs  forres  de  PatifTeries ,  dont  il  feroit  trop 
long  de  parler  ici  *  je  dirai  feulement  qu'on  ne 
doit  point  trop  s'accoutumer  k  leur  ufage ,  non 
feulement  parce  qu'elles  font  prefquc  toutes* 
pefantes  fur  Teftomach  r  &  difficiles  à  digérer,, 
jnais  encore  parce  qu'il  faut  toujours  préférer 
autant  que  l'on  peut  %  les  alimens  ks  plus  fan- 
pies  aux  compoféz. 

Le  Pain  en  Latin  Panis ,  à  TOV«i,  edo,  je  *£mote* 
mange  i  ou  bien  à  w  >  om»e,  tout9  pareeque  5 
quand  on  a  du  Pain ,  on  peut  fe  pafler  de  tout 

autre  aliment.  Vtmhi 

On  fc  fèrt  fort  communément  dans  la  Fro-  chcl# 
tenec  &  dans  l'Italie ,  d'une  pâte  faite  avec  de 
la  fine  farine  &  de  Tean ,  à  laquelle  on  ajoute 
cmelquefois  du  Su*re ,  du  Safran ,  &  des  jaunes 
d'oeufs  ;  on  forme  cette  pâte  en  petits  filets  avec 
des  feringues  perfées  de  plufieurs  trous  $  &  com- 
me ces  petits  filets  reffemblent  aflez  à  des  vers  9 
on  a  donné  à  cette  pâte  le  nom  de  Vermicelli; 
en  François  Vermicel  ou  Vermichel.  Elle  eft 
blanche  ou  jaunê  ,  fuivant  qu'elle  a  été  faite,  I 
feulement  avec  de  la  farine  &  de  l'eau ,  ou  bien  j 
avec  les  autres  ingrediens  qui  ont  été  marquez* 


L 
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Le  Vermichel  doit  être  choifi  nouveau,  feie* 
feché ,  &  d'une  belle  couleur  ;  le  blanc  eft  plus 
en  ufage  que  l'autre  :  On  fait  avec  le  Vermichel 
des  foupes  fort  agréables. 

CHAPITRE  XLVI. 

Des  Choux. 

ifpec«.  TL  y  a  beaucoup  d  efpeces  de  Choux, 
JLque  Ton  cultive  dans  les  jardins.  On 
Choix.   ies  d0ît  choifir  tendres  ,  gros ■>  &  qui  fe 

cuifent  aifément. 
Bons  ef-      Les  Chfoux  nourrilïènt  mediocremenr;, 
c"'      ils  font  pedoraux  &  vulnéraires  j  ils  dé- 
tergent &  confolidcnt  les  playes.  Leur 
premier  bouillon  eft  laxatif,  &  le  dernier 
aftriiigent.  Les  Choux  rouges  font  plus 
pe&oraux  que  les  autres ,  &  plus  propres 
pour  la  phtifie ,  &  pour  adoucir  les  âcre- 
tez  de  la  poitrine. 
Mauvais     Les  Choux  produifent  des  humeurs 
groffieres ,  donnent  des  rapports ,  &  fe 
digèrent  difficilement.  Ceft  pourquoi  oit 
les  fait  ordinairement  bien  cuire  avant 
que  de  les  manger  j  &  l'on  y  mêle  mê- 
me un  peu  de  poivre ,  pour  aider  à  leuf 
diflblution  dans  Teftomach. 
Pnnci-       On         des  Choux^  par  là  diftilation, 
pcs'      beaucoup  d'huile ,  de  fel  volatile  aUali, 
de  phlegme  &  de  terre ,  mais  peu  d'acide, 
ïVeJu     **es  ^houx  conviennent  dans  le  temps 
u  tempe,  qu'ils  font  tendres,  aux  jeunes  gens  d'un 


raruenc. 
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Des  Choux.  115 
tempérament  bilieux  &  fanguin  ^  mais 
auflï  toft  qu'ils  ceflent  d'être  en  cet  état, 
&  qu'ils  deviennent  durs,  on  ne  s'en  doit 
point  fervir ,  de  quelque  âge  &de  quel- 
que tempérament  que  Ton  foit. 

R  £  M  A  R  E  S  . 

LEs  Choux  font  des  plantes  allez  connue* 
par  le  commun  ufage  que  nous  en  faifons.- 
Ils  étoient  très  eftimez  chez  les  Anciens  ,  puif* 
Que  Chryfîppe  y  Dieucles,  Pythagore  &  Ca^ont 
le  font  donnez  la  peine  de  faire  plufîeurs  volu^ 
mes  pour  décrire  leurs  facultez.  Les  Ioniens 
avoient  tant  de  vénération  pour  les  Choux  y 
qu'ils  juroient  par  eux*  &  ils  étoient  eh  cela 
aufli  fupcrftitieux  que  les  Egyptiens  ,  qui  ren- 
voient des  honneurs  divins  à  l'Oignon  &  au' 
Poreau ,  pour  les  grands  offices  qu'ils  difoieni 
en  avoir  reçus. 

Le  premier  bouillon  des  ChotTx  eft  laxatif,  tC 
le  dernier  aftriogent ,  pareeque  leur  partie  la 
plus  dilToluble,  comme  la  faline,  fe  diflbut  d'a- 
bordj  &  les  fels  picotant  un  peu  les  glandes  in- 
tefïinales  ,  excitent  une  légère  évacuation.  Le* 
fécond  bottillon  au  contraire  ne  trouvant  preC- 
que  plus  de  fels  2  dillbudre ,  ne  fe  charge  que 
de  la  fubftance  la  plus  terreftre  des  Choux  ,  qui 
n'eft  propre  qu'à  épaiflîr  les  liqueurs ,  &  à  leur 
donner  plus  de  confîftance. 

Hipocrate  faifdit  cuire  deux  fois  les  Choux, 
Se  les  donnoit  enfuite  à  manger  aux  Cpelia- 
QQes,aux  Dyfenteriqueç,  &  à  ceux  qui  crachent 
le  fang  •  il  privoit  par  0  moyen  les  Choux  de 
leur  partie  purgative  ,  &  ne  leur  laiflbit  que  la 
plus  groflïere,qui  eft  la  plus  aftringente.  L'Ecole 
de  Salerne  dit  au/fi  en  parlant  des  Choux  : 
fui  çaulk  Çolvit \  eu  jus  [utrftanftfi  ftringit. 


I 


Cfioux 
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Les  Choux  rouges  font  plus  pectoraux  que  tcf 
autres,  pareequ'ils  contiennent  un  fuc  plu* 
huileux,  plus  vifqueux,  &  plus  propre  à  embat- 
rafïer  les  acretez  de  la  poitrine.  On  fait  avec  ce* 
Choux  un  Sirop  pectoral,  fort  bon  &  fort  faltv- 
taire ,  dont  on  fe  firc  beaucoup  en  Médecine. 

Il  y  a  une  autre  forte  de  Choux  parferiez  de 
plufieurs  veines  rouges  ,  dont  le  pie,  quand  on 
les  replante  ,  eft  d'une  couleur  pourprée.  Ces 
Choux  pomment  tout  prés  de  terre,  jettant  peu 
de  feuilles  avant  que  de  pommer ,  &  fe  ferrant 
Ac  telle  façon ,  que  la  pomme  eft  toute  plate 
par  defllis.  Ils  reflemblent  beaucoup  en  verttt 
aux  Choux  rouges,  dont  on  vient  de  parler. 

Pour  les  Choux  blancs  pommez ,  ceux  de 
Flandre  furpaflent  tous  les  autres  en  groffeurv 
Il  y  en  a  dont  la  pomme  pefe  plus  de  quarante 
livres.  Ceux  d'Aubervillïers  ne  viennent  pas  û 
gros,  mais  ils  femt  en  recompenfe  très  delicarfc,, 
&  fort  eftimez. 

Quelques  Chotix  portent  plufieurs  pommes 
fur  une  même  tige ,  mais  ils  ne  font  pas  auflî 
délicats  que  les  autres.  La  raifon  qu'on  en  peut 
apporter  eft  que  les  focs  qui  font  la  bonté  dm 
Chou  ,  doivent  premièrement  pafler  par  la 
tige  i  P°ur  s'y  perfeaioner  ,  &  pour  eftre  |p- 
fuite  diftribuez  dans  toute  la  fubftance  de  î* 
pomme.  Qr  quand  plufieurs  pommes  répon- 
dent à  une  feule  tige chacune  de  ces  pommes 
contient  moins  de  ces  fucs  bien  conditionner  > 
que  quand  ri  ne  fe  trouve  qurune  feule  pomme, 
qui  reçoit  elle  feule  à  peu  prés  la  quantité  que 
plufieurs  partagent  entr'elles.  De  plus ,  la  tige 
qui  n'a  qu'une  pomme  à  nourrir,  n'a  pas  tout 
à  fait  tant  de  lues  à  fournir  que  celle  qui  en 
nourrit  plufîeurs  :  Elle  a  donc  plus  de  temps 
pour  préparer  ces  mêmes  fucs,  &  pour  les  rei  - 
ire  capables  de  produire  une  pomme  tendre  > 


Digitized  by  Google 


I 


,  Des  Choux.  n  y 

délicate ,  &  d'une  faveur  agréable.  Ce  même 
raifonnement  peut  expliquer  pourquoi  quand 
jun  arbre  eft  trop  chargé  de  fruits ,  fi  Ton  en  ar- 
rache quelques-uns,  ceux  qui  refient  deviennent 
&  plus  gros,£c  d'un  goût  beaucoup  plus  exquis. 

Il  fe  trouve  une  efpece  de  Chou  pommé  t  Chour 
dont  on  fait  beaucoup  de  cas,  parcequ'il  a  ^ufiju^l 
une  .odeur  de  mufe  txes  agréable.  Il  eft  à  remar-. 
quer  qu'il  ne  produit  qu'une  très  petite  pomme 
en  comparaifon  de  ceux  qui  n'ont  pas  d'odeur. 
Voicy  de  quelle  manière  l'on  peut  rendre  raifon 
de  cette  différence^:  Pour  qu'une  plante  s'étende 
beaucoup  ,  elle  doit  contenir  des  fucs  un  peu 
vifqucux ,  &  propres  a  fe  condenfer  aifémenc 
dans  tous  les  petits  vuides  de  fes  fibres.  C'eft 
ce  qui  Ce  rencontre  dans  les  Choux  pommez 
qui  n'ont  point  d'odeur  ;  Dans  ceux  au  con~ 
traire  qui  Tentent  le  mufe  ,  les  fqcs  font  plus 
fubtiles  &  plus  changez  de  foufres  exaltez  qui 
Véchapant  aifément  par  les  pores  ipêmes  de  1$ 
plante ,  ôtent  à  la  pomme  du  Chou  la  pljuj 
grande  partie  de  fa  nourriture. 

Quand  on  a  coupé  les  têtes  des  Choux,  fi  Ton  Brocc<>% 
n'çn  arrache  point  le  tronc ,  il  repoufle  de  pe- 
tits rejettons  que  les  Italiens  appellent  Broccoli, 
&  qui  fe  mangent  ordinairement  en  Carême  à 
la  purée  ,  gc  f  n  entremets.  Ceux  qui  viennent 
fur  les  Choux  Romains  font  beaucoup  ir*ett- 
leurs  que  les  autres. 

Les  Choux  fleurs ,  dont  l'ufage  eft  fort  corn-  chou* 
mun  parmi  les  aliments ,  ont  les  mêmes  vertus  flcurit 
aue  ceux  dont  on  fe  fert  ordinairement  dans  la  • 
taupe.  Cependant  ils  contiennent  des  fels  vola- 
tiles plus  acres  gc  plus  piquants  j  ce  font  ces 
principes  qui  donnent  à  l'eau  dans  laquelle  on 
a  fait  bouillir  des  Choux  fleurs ,  «une  odeur  forte 
k  defagreable. 

p&  Çfepvx  flçius  aufli-bien  que  «nues  les  au- 
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très  efpeces  de  Choux,  demandent  une  certaine 
façon  pour  devenir  bons  à  manger  :  car  fi  on 
les  laiilbit  croître  d'eux-mêmes ,  &  qu'on  ne 
les  cultivât  point ,  ils  ne  feroient  ni  auilî  blancs, 
ni  aufli  tendres  ,  ni  enfin  d'un  goût  fi  agréable 
qu'ils  le  foin,  quand  ils  ont  été  bien  façonnez. 
Nous  n'entrerons  point  ici  dans  le  détail  de 
tout  ce  qu'on  a  Coutume  de  faire  pour  les  cul* 
tiver ,  nous  remarquerons  feulement  que  quand 
ils  font  venus  à  une  certaine  grandeur  ,  & 
qu'ils  commencent  à  pommer,  on  lie  les  feuil- 
les qui  entourent  leurs  pommes.  Ces  pommes 
étant  ainfi  enfermées ,  fe  fortifient  en  peu  de 
temps ,  &  Ce  tiennent  fort  blanches  &  fort  ten- 
dres. En  liant  de  cette  manière  les  feuilles  des 
Choux  fleurs ,  on  empêche  ces  mêmes  feuilles 
de  s'étendre  autant  qu'elles  le  feroient  fans  cela, 
&  les  fucs  nourrifliers  n'étant  plus  autant  em-> 
ployez  à  leur  nourriture  ,  ferrent  davantage  à 
celle  de  la  pomme  $  de  forte  qu'il  Ce  fait  poux 
lors  une  efpece  de  concentration  &  un  amas  dés 
fucs  les  meilleurs  &  les  plus  balfamiques,  qui 
étant  trop  difperfez  dans  toutes  les  parties  du 
Chou ,  auroient  rendu  fa  pomme  moins  tendre 
tC  moins  délicate. 

On  lie  encore  les  feuilles  qui  entourent  la 
pomme  des  Choux  fleurs,  afin  que  cette  même 
pomme  foit  moins  expofée  à  l'ardeur  du  Soleil, 
qui  non  feulement  l'empêcheroit  de  s'étendre 
en  la  fechant  trop  fortement ,  &  la  privant  de 
l'humidité  dont  elle  a  befoin  5  mais  encore  qui 
par  fa  chaleur  feroit  monter  les  Choux  fleurs  à 
graines.  Les  Italiens  pour  garantir  leurs  Choux 
fleurs  de  ces  inconveniens,  que  la  chaleur  du 
Soleil  cauferoit  encore  plus  fortement  dans  leur 
païs,  qu'elle  ne  le  fait  dans  le  nôtre,  n'attendent 
pas  que  les  pommes  ayent  acquis  toute  leur 
grofleur,  mais  ils  arrachent  un  peu  auparavant 
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les  Choux  fleurs  ,  &  ils  les  mettent  à  la  cave  , 
enterrant  la  racine  &  la  tige  jufques  à  la  pom- 
me, &  les  rangeant  côte  à  côte  un  peu  en.  pen- 
chant. Là  ces  Choux  achèvent  de  pommer,  & 
ils  fe  gardent  fort  long-temps. 

Quand  on  yeut  femer  des^Çhoux  fleurs ,  la 
meilleure  graine  pour  cela  eft  celle  qui  vient 
du  Levant }  celle  que  Ton  recueille  en  Italie  n'eft 
ps  fi  bonne ,  mais  elle  eft  préférable  à  celle 
de  France.  Quelques  Auteurs  /apportent  que 
ces  deux  dernières  dégénèrent  quelquefois  en 
Choux-Raves  &  Navets  ,  aufli-bien  que  la  fe- 
meace  trop  vieille  des  autres  efpeces  de  Choux; 
k  que  c'eft  ce  qui  a  donné  naiffance  à  un  cer- 
tain Proverbe  commun  &  fort  trivial  ;  Semer  y 
des  Choux  y  il  y  viendra  des  Raves  ou  des  Navets. 
Je  ne  fçai  fi  ces  faits  font  aufli  véritables  que 
ces  Auteurs  le  rapportent s  car  les  Choux-Raves 
font  des  efpeces  de  Choux  très  réelement  diftin- 
guez  des  autres  efpeces  ;  il  eft  donc  affez  diffi- 
cile à  concevoir  qu'ils  tirent  leur  .origine  de  la 
graine  d'un  autre  Chou  ,  qui  n'eft  pas  venue 
dans  un  certain  lieu  y  ou  qui  a  été  gâtée  par  la 
fuite  des  temps.  Cependant  comme  je  n'ay  ja- 
mais fait  ces  expériences ,  je  fufpens  mon  juge- 
ment, en  attendant  que  j'aye  reconnu  plus  cer- 
tainement ce  qui  en  eft. 

La  graine  des  Chottx  fleurs  doit  être  nouvelle, 
fort  pleine  d'huile ,  bien  ronde  ,  &  non  ridée  , 
de  couleur  brune ,  &  non  pas  d'un  rouge  clair, 
qui  marqueroit  qu'elle  tfauroit  pas  bien  meuri 
ûr  le  pié. 


ix*  T mité  des  Aimants* 

CH  A  PITRE  XLVII. 
Des  ArtichtHx. 

fctyeces.  T  L  y  a  de  pluïieurs  cfpcces  d*  Artichaut, 
A  que  l'on  cultive  avec  grand  foin,  parce- 
qu'on  s'en  ferc  beaucoup  parmi  les  ali. 

ejjpix.  ments.  Ils  doivent  être  choifîs  gros ,  ten- 
dres, &  bien  nourris. 

Bon$  cf.     Us  font  apéritifs,  ils  lèvent  les  obftruc- 
.  tions,  ils  font  cordiaux,  ils  nourriflènt 
beaucoup ,  ils  purifient  la  mafle  du  fang, 
&  ils  excitent  l'humeur  feniinale. 
'  mauvais      Les  Artichaux  crus  font  venteux ,  fe 

«ff cc$.  digèrent  difficilement,  &  pefènt  fur  i'et 
tomach.  Au  contraire,  les  Artichaux  cuits 
font  faciles  à  digérer,  &  ne  caufent  au- 
cun méchant  effet. 

Princi-      Ils  contiennent  beaucoup  d'huile  &  de 

pc$«      fei  effentiel. 

le  temt.  Les  Artichaux  conviennent  en  tout 
n§c  ;  &  Km$  aux  vieillards,  &  à  ceux  qui  font 

wmciic.  dun  tempérament  phlegmatique  & 
mélancolique. 

R  E  M  A  R  §LV  £  S. 

L 'Artichaux  eft  une  efpcce  de  Chardon.  II 
vient  facilement  Ans  les  terres  oïl  Ton  a 
jette  de  la  centre.  La  raifon  en  eft  qu'il  y  a  dans 
la  cendre  beaucoup  de  fel  alxali  ,  qui  produit 
plufieurs  avantages  ;  car  'd'abord  ce  fel  mêle 
afrec  la  terre  ol  l'on>  planté  les  Artichaux ,  ea 

atténue 
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atténue  &  en  raréfie  les  fucs,  qui  étant  ^de venus 
plus  fubtils,  paffent  plus  aifémenc  par  les  pores 
de  la  racine ,  Se  fe  répandent  dans  toutes  les 
parties  de  la  plante.  De  plus  ,  ce  fel  alxali  re- 
cevant dans  fes  pores  un  acide  volatile ,  qui 
voltige  continuellement  dans  l'air  ,  prend  une 
nouvelle  forme  ,  Se  devient  un  fel  nitreux  f 
moitié  fixe,  Se  moitié  volatile,  qui  fe  diftri- 
buant  enfuite  par  tous  les  tuyaux  de  cette  plan- 
te, ferc  à  (a  végétation  ,  à  la  purification  de  (es 
fucs  ,  Se  à  augmenrer  la  quantité  des  fels  eflen- 
tiels ,  en  quoi  cette  plante  doit  abonder. 

Tout  le  monde  attribue  aux  Artichaux  la 
vertu  d'exciter  la  femence.  Je  croi  que  les  ma- 
tières acres  &  picotantes  dont  on  affaifonna 
les  Artichaux ,  comme  le  poivre  &  le  fel ,  y 
contribuent  plus,  que  les  Artichaux  mêmes. 
Cependant  comme  ik  contiennent  beaucoup 
de  parties  huileufes  &  balfamiques,  jointes  a^ec 
des  fels  eflfentiels ,  ils  peuvent  augmenter  Ix 
quantité  de  Thuiheur  feminale ,  qui  eft  auffi 
fort  huileufe  Se  faline.  Les  Artichaux  lèvent 
encore  les  obftru&ions  s  ils  font  apéritifs ,  Se 
ils  excitent  les  urinek  par  leur  fel  nitreux,  qui 
dilTout  8c  atténue  les  matières  vifqueufes  Se 
grolfieres  f  qu'il  rencontre  dans  fon  chemin. 

Les  Artichaux  crus  produifent  quelques  mau- 
vais effets  par  leur  chair  folide  &  compare  , 
qui  demeure  long-temps  dans  l'eftomach. 

Le  mot  Latin  de  Cinara,  qui  fignifie  Arti-  uimôi 
chaud,  vient,  fuivant  le  fentiment  de  quelques-  lcgic%  \ 
uns,  du  nom  d'une  fille  appelléc  Cinara,  que 
les  anciennes  fables  difent  avoir  été  changée 
en  Arcichaudj  ou  bien  à  Cinere,  Cendre,  parce- 
que,  comme  nous  avons  déjà  remarqué,  les 
i  Artichaux  viennent  facilement  fur  les  terres 
couvertes*  de  cendre. 
L'Arcichaud'fè  nomme  encore  en  latin  Scolj*  s 
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mns  ,  qui  vient  du  mot  Grec  sfper* 
*$re  &  piquant,  pareeque  l'Àrtichaud  pique 
^uaixl  oa  le  touche. 

CHAPITRE  XLVIII. 

* 

Des  jifferges.. 

ç^QÏU  {~\^  *e8  ^oït  c^oi^r  ^z  greffes,  ten* 
V^/dres,  vertes,  Se  cultivées  dans  les 
jardins. 

ions  cf.     Elles  font  aperitives,  elles  atténuent 
£cts"      la  pierre  des  reins  &  de  la  veflie ,  elles 
font  venir  les  mois  aux  femmes ,  elles 
lèvent  les  obftru&ions ,  elles  fe  digèrent 
aifëment ,  elles  font  ftomachales ,  mais 
elles,  nourrirent  peu* 
M^uviis     Les  Afperges  prifes  avec  excès ,  ren- 
dis.   ^nt  |es  humeurs  âcres,  &  échap&nt* 
ç*çft  pourquoi  les  perfonnes  d'un  tem- 
pérament bilieux  doivent  en  ufer  mode* 
rémenr.  Elles  donnent  une  odeur  puante 
Se  defagreabfe  aux  urines,  comme  tous 
ceux  qui  en  ufent  ne  le  fçavent  îjue  trop* 
pftnci-      Elles  donnent  par  la  diftiiation  beau* 
pts-      coup  d'huile  &  de  fel  volatile  alkali. 
i  e.rems,     Elles  conviennent  dans  le  printemps  à 
h  wnipf- touc  %e>  &  particulièrement  aux  perlon- 
uicenc.  nés  d'un  tempérament  phlegtnatique  & 
mélancolique 

Jt  E  M  A  R  Q^V  E  «î. 
'Afpergeeft  trop  connue  pour  que  Ton  ait 
befoin  d'en  faire  ici  une  defeription  parti- 
«wlitrc.  Ct  qu'il  y  a  à  remarquer  dans  cette 
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plante,  c'eft  <jue  quand  elle  a  acquis  Ta  grof- 

iair  k  la  grandeur  dans  laqHelle  elle  eft  bonne 

a  manger ,  £  on  la  lailfe  plus  long-temps  fur  j 

la  terre,  elle  s'élève  en  manière  d'arbrilfcai^  1 

&  elle  fe  divifè  en  plufieurs  rameaux  charger 

de  feuilles  menues  &  défîmes,  &  de  petites  fleurs 

qni  tombent  après  quelques  jours ,  &  il  paroft: 

en  leur  place  une  petite  baye  fpherique ,  con-* 

tenant  plufieurs  fcmences  très  dures.  Cette 

plante  eft  fort  en  ufage  parmi  les  alimens  du 

Printemps  :  On  la  cultive  dans  les  jardins  ,  éc 

elle  eft  meilleure  &  plus  groflç  que  celle  qui  vient 

te  culture  dàt*  les  ptet  &dârts  les  chaaipi. 

Le  fel  volatile  que  les  Afperges  contiennent 
ca  aflez  grande  quantité ,  eft  capable  de  penc-* 
tter  dans  les  recoins  des  parties ,  d'y  difloudre. 
te  matières  glutineufes  &  embaraflantes  qu'il 
J  rencontre ,  &  de  fe  Faite  un  paflage  dans  -Icé* 
petits  tuyaux  ,  en  rompant  8c  détruifanr  les :. 
obftacles  qui  fe  prefentent  à  fon  chemin  $  c'eft: 
k  nûfon  pour  laquelle  les  Afperges  font  aperi- 
ûves,  &  produifent  quelques  autres  effets  fem-~ 
Wables.  La  quantité  du  fel  volatile  en  quoi  ellcl 
fondent,  fait  encore  qu'elles  échaufenvqu'el-' 
les  rendent  les  humeurs  plus  acres  &  plus  agi- 
tees,  &  qu'elles  ne  conviennent  guéres  aux  j*crjv 
formes  d'un  tempérament  fec  &  bilieux. 
L'Afperge  en  latin  A[$ar*gusM  ab  affergendog ,  Etft™i«? 
rofery  parcequ'ellc  eft  propre  à  arrofer.  8lCf 


C  H  A  P  î  T  R  E    X  L  I  X. 


1  Dh  Boublon. 


LEs  fommitez  ciesj  tiges  du  Houblon,  chsM 
pendaat  qu'elles  font  etteore  jeunes 
&  ithétes  y  font  en  ufage  parmi  les  ali-  ' 
foents  j  on  les  cuit,  &  on  les  accommode 
a  peu  prés  comme  les  Afperges. 
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Bons  cf •    Le  Houblon  fortifie  les  vifceres>  purifie 
fctSf     la  malfe  du  fahg  ,  excite  l'urine  il  eft 

employé  pour  les  maladies  du  foye  &  de 

la  tare. 


Mauvais  !  H  eft  un  peu venteux,  8c  1]  Té  digère 
cffcc$#  difficilement ,  quand  Tes  tiges  font  deve- 
nues dures  &  chargées  de  feuilles. 
Frînei-  '  H  donne ,  par  la  diftilation ,  beaucoup 
p°5-  ^huilè  &  de  fel  volatile  àlkali ,  peu  d'à- 
ciqe. 

Le  tems,  Il  convient  dans  le  temps  qu'il  eft  en- 
rage, se  core  tencjré^  à  tout  âge,  &  à  toute  forte 

rament,  de  tempérament ,  mais  particulièrement 
aux  phlegmatiques,  aux  mélancoliques, 
à  ceux  qui  abondent  en  humeurs  gref- 
fier es  y  vifqueufes  &  acides. 

:    il  E  M  A  R  §tVE 

.  ♦ 

LE  Houblon  eft  une  plante  dont  il  7  a  deux 
efpeces,  l'une  mâle ,  &  l'autre  femelle.  La 
femelle  ne  diffère  de  l'autre  ,  qu'en  ce  qu'elle 
eft  plus  baffe  &  moins  belle,  &  qu'elle  ne  porte 
.  des  fruits  que  rarement.  L'un  &  l'autre  »Hou- 
•  .    .   blon  viennent  aû  bord  des  ruiffeaux ,  le  long 
des  hayes  ,  &  ils  s'entortillent  en  eroiiTant, 
autour  des  Plantes  voifines.  On  cultive  le  Hou- 
blon mâle  en  Angleterre ,  en  Flandre  ,  &  dans 
les  autres  pays  froids  :  fa  fleur  &  fon  fruit  font 
emplpycz  dans  lac  compôfition  de  la  Bière, 
,  Le  Houblon  étoit  -inconnu-  aux  Anciens. 

Cependant  c'eft  une  plante  fort  -falutairc ,  Se 
qui  produit  de  bons  effets.  Elle  purifie  la  ma  fie 
du  fang,  en  y  excitant  une  petite  fermenta- 
tion ,  par  laquelle  fes  parties  ^étrangères  fc  fè- 
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Du  Houblon.  11$ 
f&rent  &  fortent  au  dehors ,  pii  paf  les  fueurs, 
/>t*par  les  urine*,  ou  P*r  d'autre  voyes. 

Le  Sirop  de  Houblon  cft  un  bon  remède  dans  sirop  de 
les  fièvres  malignes  &  peftilentielles ,  parce-  Houblon 
qu'il  diflbut  par  Tes  Tels  volatiles  un  certain 
Gongulum  qui  s'étoir  fait  dans  la  mafle  du  Otngy 
&  qui  peur^être  du  plus  au  moins  e(t  la  caufc 
de  prekjtie  routes  les  fiévfcs. 

Le  Houblon  ejft  appellé  en  Latin  SfUi&Aritur  %  Et'mo!* 
à  $*liee$  Saule,  parcequ'on  dit  qu'il  croiflotc  5IC* 
autrefois  proche  des  Saules ,  autour  defquclles 
i!  s'entortilloit. 

Il  eft  encore  appellé  par  craelques-ans ,  Vitk 
Sqtmtri*n*lium ,  p^ceque  dans  les  pays  Sept- 
entrionaux oi>  le  fait  foutenir  par  de  grands 
éclulats,  ou  des  perches  >  à  la  manière  de* 
lignes.  '  '  '  * 


CHAPITRE  U 

De  la  Lait tie. 

TL  y  a  de  deux  fortes  de  Laitues  >  l'une  Elfe*. 
JLque  l'on  appelle  faûvage  >  &  qui  né 
fert  guère  qu'en  Médecine  j  &  l'autre 
domeftique  ou  cultivée.  Cette  dernière 
fe  divife  en  plusieurs  autres  efpeces,qui^ 
fervent  communément  parmi  les  ali- 
ments ,  camme  la.  Laitue  ;  pommée  ,.'  Ôç 
non  pommée  j  la  Laitue  romaine  qui  eft 
plus  èn  ufage  à  prefent  qu'elle   a  jamais 
été  j  la  Laitue  crêpée.  Tomres  les  Laitues  choi>,  „ 
doivent  être  choifîes  tendres  ,  jeunes  j 

pleines  de  foc ,  &  qui  ayent  cru  en  terre 

graflfc. 

'  Elles 'font  hume&antes  ôc  rafraîchit 

F  iij 
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•famés  f.  elles  appaifenç  la  trop^grarufe 
.     agitation  die$  h«ipew:$ ,  elle*  rendeiK  le 
ventre  libre,  elles  augmentent  le  laie  aux 
«omrrices  ,  elles  excitent  le  fommeil,  5c 
produifent  im  bon  aliment* 
wattvais      ^ç^r  i^gç  trpp  fréquent  débilite  la 
*  *    chaleur  naturelle,  pafle  pour  caufer  la 
fterilité,  rend ;-le  corps  lâche,  parefteux 
Sç  pefant ,  &  aflfoiblit  Teftomach. 
TtmcU  '    Les  Laitues  contiennent  beaucoup  de 
iel  dfentiel  &  de  pblegme,  médiocrement 
ni^huile,  &  peu  de  te»e. 
le  tems  7    Elles  conviennent  dans  les  grandes 
£fc^pï  Chaleurs  ,  aux  jeunes  gens  bilieux  ,  # 
ornent,  aux  per  formes  qui  ont  i'eftomach  fort 
echaufce, 

A  Laitu*  eft  une  plante  fort  en  ufâge;,^ 
caûfe  des  bons  effets  qu'elle  produit.  E$e 
«Vffc  rendue  -autrefois  recomm^néabïe  par  la: 
fconvalefcençe  d'Augufte  y  qui  s'en  étant  fervi 
par  Tavis  d'Antoine  Mufa,  revint  en  parfait* 
lamé.  Galien  en  relevé  beaucoup  l'ufage,  parce- 
que,  dit-il ,  étant  jeune,  elle* lui  avoit  appaifê 
4çs  chaleurs  immodérée*  d'eftomach  qu'il 
avoît>  &  étant  vieux  ellç  lui  exchoit  le  fom- 
meil. 

Cette  plante  provoque  le  fommeil , 
çhiz  &  humefte  beaucoup  en  calmant  &  tem- 
pérant le.  mouvement  des  humeurs  par  Coxt 
phlegme  vifqueux  -,  elle  excite  le  laid  aux  nour- 
riçes}  non  feulement  pareequ'en  modérant  l'a- 
gitation trop  violente  des  humeurs  ,  çlle  fait 
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#r  qui  Ce  font  mêlez  dans  la  niaflfe  du  (ang  j    '    '  * 
confervent  plus  long- temps  leur  confiftance    . 1  . 
chyleufe  $  mais  encore  parcequ'elle  contient  uh    ,  , 
fiic  laiteux ,  qui  peut  fort  bien  par  lui-même 
augmenter  la  quantité  du  lai£t. 

La  femence  de  Laitue  eft  une  des  quatre 
Semences  froides  mineures  ,  elle  a  ks  itfêiiïEs 
vertus  que  la  plante  même.  . 

La  Laitue  en  Latin  LaBue* ,  a  IfiHe ,  Ui&,  ^imob- 
yarecque  cette  plante  abonde  en  fuc  laiteux.  *IC* 

CHAPITRE  LL 

r 

>  ... 

De  la  Chicorée* 

IL  y  a  de  deux  fortes  de  Chicorée,  l'une  Efytcei. 
qui  eft  cultivée ,  &  l'autre  fauvage.  La 
fauvage  eft  peu  employée  parmi  les  aliL 
ments ,  à  caufe  de  fa  faveur  amere  \  mais 
elle  Teft  beaucoup  en  Médecine?,  Pour  la 
domeftique  y  elle  fe  divife  en  plumeau* 
efpeces  %  que  l'on  cultive  àà&s  les  jardin* 
potagers,  &  qui  font  fort  eiï  ufage.  Là 
Chicorée  doit  être  choifle  tendre  >  jeune^  tktixf  / 
blanche,  &  bien  nourrie. 

Elle  eft  humcftanttf  CcrafraîchiffantCi  Bons  ef- 
elle  poufle  par  les  urines  ,  elle  appaife  la  fct$# 
foif,  &  elle  excite  Tappetit. 

Elle  empêche  la  to&ion  dès  aliments,.  Mauva* 
die  débilite  l'eftomach  %  fic  elle  fe  digère  etfctSr 

difficile&ent',  quand  oneti  ufc  avec  ex- 
cès^ 

Elle  contient  beaucoup  de  phlegme,  Princl« 
médiocrement  <f  huileôc  de  fel"  eflcnticl, 

F.... 
UIJi 
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*  8       Traité  des  Aliments. 
lè  ten»,     £|ic  convient  en  temps  chaud  ,  aux 

iccempc  jeunes  gens  bilieux  &  fanguins,&  à  ceux 
*mcacf  qui  ont  l'eftomach  échaufé. 

R  E  M  A  R  §^V  E  S. 

A  Chicorée  fauvage  a  le  g<*ût  plus  piqoant 
'&  plus  amer  que  la  domeftique  $  la  raifon 
en  eft  qu'elle  contient  plus  de  fel  âcre.  Elle  eft 
aufli  par  rapport  à  ce  fel  plus  aperitive ,  &  pJqs 
convenable  pour  lever  les  obftru&ions  &  poar  . 
les  maladies  du  fojre  *  c'eft  pourquoy  on  î'em- 
Cbicoréc  &°yc  P*us  *\uc  l>autre  en  Médecine.  Pour  ce 
doniciii.  Su*  e^  ^e  *a  domeftique ,  elle  a  beaucoup  de 
«juc,       reiremblance  avec  la  Laitue  par  fes  effets ,  £c 
'  rpar  les  principes  qu'elle  contient.  Ainfi  nous 
ne  nous  étendroift  point  fur  l'explication  de 
fés  vertus ,  puifque  nous  ne  ferions  que  repeter 
ce  que  nous  ayons  déjà  dit  en  parlant  dés 
Laitues. 

*  Le$  femences  de  Chicorée  fauvage  &  dome- 
«iHque  tiennent  leurs  places  parmi  les  quatre 
Semences  froides  mineures  ,  dont  on  le  fert 
gn  Médecine» 
figenlit.    Le  PifTenlit  dont  on  fait  des  falades  au  prin- 
temps ,  eft  une  efpece  de  chicorée  fauvage  qui 
croît  aux  lieux  herbeux  &  incultes  $  cette  plante 
a  une  petite  amertume  agréable  ,  elle  eft  em- 
1  pjoyée  quand  fes  feuilles  commencent  à  croître, 
&  pendant  qu'elles  font  encore  tendres.  Elle 
eft  deter/ive ,  aperitive ,  &  propre  à  purifier  le 
Itfmolb-  fang.  On  la  nomme  en  Latin  dens  leonis ,  par- 
8IC#       ce  que  (es  feuilles  par  leur  découpure  reprefen- 
.tent  aflez  bien  la  mâchoire  d'un  lion  garnie  de 
dents.  Elle  eft  encore  appelée ,  caput  monachL, 
parce  qu'après  la*  chute  de  fes  fleurs  il  parok 
un  petit  bouton,  qui  rciTemblç  à  une  tôrc 
nue. 
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La  Chicorée  cft:  appelée  en  Latin  intubus ,  ou 
rntybus,  à  tubo>  tuyau  %  pareeque  fa  tige  eft 

creufe  en  dedans  comme  un 


tuyau. 

On  nomme  en  Latin  ta  chicorée  fauvage 
Cichormm ,  à  w^l»,  inverti*,  je  trouve ,  parce-? 
qu'on  la  trouve  partout. 

CHAPITRE  LIL 

■  *      ■  *         •  •  » 

.  Des  Poiries  ,  qh  Betes* 

ÏL  y  a  deux  efpeces  principales  de  Pôi-  Erpeceiï 
rée,  Tarie  qui  eft  blanche  ,  &  Taure 
rougç.  La  rougê  fe  fubdivife  en  deux 
autres  efpeces  \  donc  la  première  n'efl: 
différente  de  la  Poirée  blanche ,  que  par 
fa  couleur  rouge,  La  féconde  efpece  de 
Poirée  rouge  a,  des  rf quilles  plus  rouges 
Sç  plus  petites  que  Ta  première,  &  a  une 
racine  très  grcrfïè,  remplie d  un  fuefaty* 
guin  y  ayant  une  figure  approchante  de 
celle  d'une  rave.  On  appelle  cette  der- 
nière efpece  Bete  -  rave^  On  ne  &  fett 
parmi  ïtt  âtifnen  ts,  que  dès  feuilles  de  la 
.Pbiréé  bfaprçhe, Se  delà  première  efpece 
Ijfc  Poicce ;  toi?gp.  On  les  doit  choifir  ten-  choix* 
dres, charnues,  hiifantes ,  pleines  de  fucf 
r&  dWgoût  nitreux.  Pour  ce  qui  eft  de 
:Ia  féconde  efpece  de  Bete  rouge,  fa  racine 
*  cft  très  employée  ;  otfla  mêle  dans  les 
falades.  On  la  doit  xfroifir bien  nquj:rie^ 
wgroflfe^tendre  r  &idîûn:  goû^  doux  te 
agréable* 

îr 
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Bon»  et     Toutes  Les  Poirces  pouflent  par  les 
^*      urines ,  lâchent  le  ventre  ,  purifient  le 
fane,  excitent  le  laict,  &  lèvent  les  ob- 
ftruàionsv  Le  fuc  de  la  Poirce  blanche 
Wpiré  par  le  nez  en  errhine,  £ait  éternuef 
&  diffout  la  pituite  craflê. 
Mauvais     Les  Potrées  fe  dirent  un  peu  diffioi~ 
-   *    lemcnt ,  &  excitent  des  vents., 
ïnncir      Elles  contiennent  peu  d'huile ,  beau» 

coup  de  fel  eflentiel  &  de  phlegme. 
j.e  rem*     Elles  conviennent  en  tout  temps  aux 
Kmpï  jeunes  gens  d'un  tempérament  chaud  k 
çuncnr.  i.  bilieux  ;  mais  les  vieillards ,  les  phleg- 
matiques,  Se  ceux  qui  ont  lçflomacit 
foible  y  doivent  s'en  abftenir„ 

R  £  M  A  R  §tV  S  S. 

N*  cultive  toutes  les  efpeces  de  Poirccr 
dans  les  jardins  potagers  ,  parcequ'éllés 
font  fort  en  ufage  garmi  les  aliments,  tes 
bons  ei&t*  qu'elles  produifent,  prwie*n*i*  de 
leur  fel  effentiel  qu  nixieux,  dtlayé  par  une 
fcffifante  quantité  de  narries  aq^fes*  fe- 
digèrent  un  peu  difficilement  r  parcequ'eil^i 
contiennent  un  fiic  épais  ,  &  grbflîer  qpi 
"  iem*  ure  long-temps  dans  l'èfiotnach  ,  avant 
, que  'd'y  .être  parfirftemeat  atténué    i\  > .  > 

Btlmolô      °n      S**  1*  ^cc  c.h*r  gce  dc  feniencc  * 
gjç#      ,  beaucoup  de  reflèmbiance  par  fa  figure  àçfc 
lertre  Greque  bît*       que  c'ettd^ielle  a  tir  é 

ion  nôm.  '  •  V 

}  r    Bete-ràve  ëit  ainfc  appelKé ,  ^hwj^  c*rfl 

.•ne  Bete    dwk  U  tftine  a-  k  fifftf*  A'ww- 

vï 


o 


■  - 
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2?V  l'a  Bbttratht  &  de  U  Bltglojfc.  :iya 

CHAPITRE  LUI. 
*«»  la  Bvurach*  &  de la  Bnglotft, 

OI^J  doit  les  choifir  jeune»,  tendres  &  choï* 
'pleines  de  fuc. 
'  Elles  font  humectantes  &  adoucifian-  Bons.efc- 
tes  r  elles  tempèrent  les  âcretez  du  fane  fets' 
&  des  autres  humeurs.  Leurs  fleurs-  put 
rifient  lefang,  recréent  le  cœur  &  les 
efpyts ,  Çc  tiennent  leur  place  parmi  tes; 
trois  fleurs  cordiales.  On  mêle  quelque- 
fois la  fleur  de  Bourache  dans  lc3  falades- 

La  Bourache  &  la  BugloflTe  fedigetent  MiU*air 
én  peu  difficilement..  '  etfetî- 

Ces-  plantes  donnent  beaucoup  de  Prindf 
phlegme  ,  peu  d'acide  ,  médiocrement  peï* 
d'huit  ,  &•  de  :fel' alkali  fixé  &  volatile.. 
Elles  conviennent  en  tout  temps  aux  uremr,, 

S'eunes  gens  d'un  tempérament  chaud  &  i^fm^- 
îilieux.  ,       ...  _  nmtnfc 

KE  M  A  K  §^VE  Si         !  : 

i 

L À  Bourache  &  la  Buglorfe  font  dèwy  plan! 
tes  potagères  très  employées  dàrts  lci> 
bouillons  rafraichiilants y  nous  les  avons  join- 
tes enfemble  dans  Ici  même  Chapitre  ,  ptecer 
qu'elles  ont  les  arôme*  vertus,  les  mêmes  prin- 
cipes ,  &  que  l'on  fuWtitue  aflèi  foirent  l'une 
au  def&urde  l'autre. 

'  Elles  adouciifem'  les  âcretéz  dtf  fang  &  deé* 
autres;  hutneijçs  v  psrun  foc  vifqueur  &  giuanr      ;  ? 
dont  elle?  fo*t  ckargçés.  Ulï»  fleuts  jftfl$tfr- 

B  vj; 
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151        Tfâht  ietJÊttniintf. 

pour  recréer  le  fang  &  les  efprits  $.  cet  efiet 
peut  être  produit  par  quelques  principes  ^al- 
tez  qu'elles  contiennent.  W 
^  La  Bourache  &  la  Bugîoflfe  Ce  digèrent  diffi- 
.  cilement ,  à  caufe  de  ce  fuc  vifqueux  &  gluan^ 
dont  nous  avons  deja  parlé. 
Etimolo  -  La  Bourache  étoit  nommée  autrefois  en  Latin, 
Corago9  (uivant  le  rapport  de  quelques  Auteurs, 
parcequ'elle  &  fa  fleur  paffènt  pour  être  cordia- 
les ,  mais  dans  la  fuite  du  temps  elle  a  été  ap* 
pelée  Barraga,  car  on  a  changé  par  corruption 
le  C.  en  B. 

La  BugloflTe  en  Latin  BugUjfumy  8c  enkrea 
Hu'yhocv®*  en  Biç  bosy  bœuf,  te  >War*  lingua, 
langue ,  comme  qui  diroit  langue  de  bœuf; 
5.  ,       car  on  prétend,  que  les  feuilles  de  la  Buglollc 
relfemblent  beaucoup  à  une  langue  de  boeufy 
•      |tar  leur  figure  &  par  leur  rudeue* 


CHAPITRE  LIVV 
De  U  Mente* 


1 


&  les  attires  fau  vages.  Lacukivce  eft  pr&- 
£erable  aux  autres  pouc  ùm  bon  goûr. 
Ckw*  Elle  doit  être  choifle  petite,  tetadre3  d'une 
odeur  forte  &  agreabte,  Se  d'une  faveur 
aromatique.  Eirëe&appeilée^\îenteRc> 
xnaihè.  On  fe  fêrt  ordinairement  dans  les 
falades  de  fes  fbmraitez  tendres.  On 

Etiumf.  doniie  communément  à  cettg  plante  ift 


1 
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De  la  Mente.  ijj 

Toutes  les  Mentes  font  bonnes  à  l'efto-  i0m  tfc 
machj  elles  le  fortifient  beaucoup  >  elles  feMt 
excitent  l'appétit  ;  elles  réjoiiiuènt  le 
cœur  &  le  cerveau  ;  elles  re&ftent  à  fci 
malignité  du  venin  ;  elles  tuent  les  vers'; 
elles  provoquent  les  mois  &  l'accouche- 
ment aux  femmes  j  elles  refolvent  &  dé/- 
tergent  >  elles  font  eftimées  vulnéraires  $ 
elles  chalïènt  les  vents  \  elles  arrêtent  lie 
hoquet  %  les  naufees,.  &  les  vomiflementsj 
elles  excitent  l'humeur  feminaie,  &rear 
dent  l'haleine  agréable» 

Leur  ufage  trop  fréquent  échaufe  Mauvâk 
beaucoup ,  &  produit  des  humeurs  acres.  effct$. 

Elles  contiennent  beaucoup  d'huile  Pr|nc^ 
exaltée>de  fcl  acide  &  de  phlegme  :  elle?  ?«% 
donnent  auflî  par  la  diftillation  unpep 
de  fel  volatile  alkalL 

Elles  font  fafataires  d'ans  les?  temps 
froids  %  aux  Vieillards  y  aux  perfonnes  rage,  5c 
phlegmatiques ,  &  aux  mélancoliques:  lfca^?lLc- 
mais  elles  ne  conviennent  p©int  aux  jeu- 
nes gens  d'un  tempérament  chaud  de 
bilieux.      *  • 

R  E'Àt  A  R  ^TI  .I  S. 

LA  Mente  di  ane  plante  fort  commune,- 
qui  croît  prefquc  par-tout.  Elle  eft  emplo- 
yée parmi  lès  aliments ,  &  en  médecine.  Son 
goût  &  fon  odeur  aromatiques  proviennent  de  . 
ce  que  fes  parties  huileuses  ayant  été  fortement 
atténuées ,  brifées  &  exaltées  par  des  fels  vol*- 

liks^  ççs  deux  principes  pauejic  çnfuitc^  arec 
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1^4         Trajtf  dit  Aliments 
beaucoup  de  legerccé  fur  les  fibres  netveufe»  «Ter- 
la  langue  ,  &  de  la  tunique  intérieure  du  nez  ^_ 
&  j  laiiîent  une  impreflion  agréable. 
La  Mente  étant  compofée  de  principes  fort 
exaltez ,  comme  nous  venons  de  le  remarques, 
elle  eft  très  capable  de  produire  les  bons  effets 
que  nous  lui  avons  attribuez.  Elle  refifte  aa. 
venin  ,  8c  réjouît  le  coeur  8c  le  cerveau ,  en 
entretenant  les  liqueurs  dans  une  jufte  fluidité^. 
8c  en  augmentant  la  quantité  des  efprits.  Elle- 
provoque  lçs  mois  aux  femmes,  en  detruifant 
les  fucs  lents  &  groflïers  qui  s'éroient  arrête* 
dans  les  tuyaux  de  la  matrice  r  &  qui  emp£- 
choienc  l'écoulement  de  l'humeur  menftruale. 
Enfin  elle  aide  à  la  digeftion  ,  5c  fortifie  Pefto*- 
ihach,  cïy  atténuant  &  dîvifant  les  aliments- 
qui  j  font  contenus  f  &  en  lui  communiquant: 
une  chaleur  douce  &  tempérée.  L'Ecole  de  Sa- 
lerne  affure  par  ce  vers ,  que  la  Mejite  eft  fortr 
llomachale  : 

siWïttftum  utit£  pur pomxwo jîttcttvYCTt  tnemmii- 

C  H  APITR  E  XV. 

.     -  - 

iffeces*  TL  y  a  deu$  efpeces  generalts  d'OfeilItf^ 
JL La  première  eft  cariée  daijs  lçs  jardina; 
Vile  Te  (ubdivifecnjptufieuis  autreseip^*. 
ces  ,  dont  nous  pe  parlerons  point  ici.. 
La  fecohdc  vient  dàns  les  champs,;  fes 
Jïuilles  fontpetites,  àyâfntfe  figure  d'uïe 
lance    elles  font  beaucoup  plusj  acides 
.ijue  celles  dé  la  cultivée.  Cette  plante 
croît  aux  lieux  fabloneux  j  les  moutons 
de  tel  brebis  la  mangent  «dmairemenry 
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De  rOfeilli  ou  Surette.  *  tf$ 
c*eft  pourquoi  on  l'appelle  en  Jatin  , 
Oxalis  ovina,  feu  vervecina.  On  n'em- 
ployé gueres  l'Ofeille  fauvage  parmi  les 
aliments,  à  caufe  de  fa  trop  grande  ai- 
greur j  poux  la  cultivée,  elle  y  eft  fort  en 
ufage.  On  la  doit  choifîr  jeune,  tendre,  ckoi* 
&  qui  ne  foit  point  trop  aigre». 

UOfèille  rafraîchit  beaucoup,  appai-  Bons  eft 
fê  les  ardeurs  de  la  bile,  defaltere  >  excite  fcC5* 
f appétit fortifie  le  eccur  y  refifte  au  ve- 
nin, &  arrête  les  cours  de  ventre  &  1» 
pertes  de  fang. 

Quand  elle  eft:  trop  acide,  ou  que  Ton  M.iiwai* 
enule  avec  excès,  elle  incommode  1  efto-  cffeis* 
mach ,  en  le  picotant  fortement  ;  de  plus 
die  reflerre  quelquefois  un  peu  trop  le 

ventre.-  r  ....  r 

*  * 

,    Elle  contient  beaucoup  de  fel  acide  &c  Prmck 
•de  phlegme ,  médiocrement  d'huile»  On  JCS* 
en  retire  aufli  par  la  diftiliation  un  peu 
Jefelvol&tikalkalu  ^ 
•  Elle  conviens  dans,  lés  temps  chauds  Letemyi 

•  il-        m  r  •    l'âge  • 86 

aux  jeunes  gens  bilieux  3claiagmns-;  mais  icc;mpc. 
fcsptrfonnes  à "un  temperamcm  mélan- 
clique  é&ixoin  s'en  aMenir*.  f.' 


R  Ê  M  A  H  §ÏV  E  &t 

T  'Ofeille  eft  une  pkme  affe&  connue ,  &  fore 
. JL/emplojréepajrcni  k$  alinjçnjs.  On  TappelTc 
comnaunément  dans  la  tomfcardie  ,.  l'herbe 
**cide.  Là  iaveîi^  aigrelette  de  cette  plante  pro~ 

ïtcu^4«    ^  Icf  fei?  ?çH«*  <ju*eUc  çQiiùçt* 
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Traité  des  'Aliment?, 

i  en  grande  quantité  ,  font  peu  retenus  &  emba* 
xarfez  par  d'autres  principes. 

L'Oteille  rafraîchit ,  appaife  les  ardeurs  de  la 
bile  ,  &  produit  plufieurs  autres  effets  femblables 
~    "pafr  l'on  fuc  acide  qui  précipite  les  principes 
acres  des  humeurs  ,  &  qui  donnant  un  peu  plus 
.v    i    de  confiftance  aux  liqueurs  trop  fubtiles ,  appair 

fe  leur  fougue  &  leur  impetuofité. 
Sirop     Le  firop  d'Ofeille jdt  un  bon  remède  dans  Tes 
4*ofcilie  àyCcntcrïes ,  &  dans  les  autres  ccoulemenrs  im- 
modere2# 

Etimofo..  I/Ofeiile  en  latin ,  Acetofa ,  ai  *cet& 
V*9       parcequ'elle  eft  aigee  comme  le  vinaigre. 

Elle  fe  nomme  encore,  Oxalis  $A  acidus, 
met  de.  parcequ!elle  eft  acide/ 


y 


CHAPITRE  LVI. 
De  la  Pimprenclle* 

»  '     m    m  ë  m  U         -  '  .  »...  « 

■»•  *  •»  «- 

ffpecft.  TfL  y  a  deux  lottes  de  Pimpreneflef, 
Xl'une  qui  vient  dans'  les  champs ,  & 
'     dont  an  k  fert  peu  pàrmi  les  alimenté, 
:  l'autre  que  l'on  cultive  dans  les  jardins^ 
£koi*   &  qui  eft  fort  en  ufage.  On  la  doit  choi. 
-  7  ;fir  petite  ,  «frire, l'un :  g>àr&dW 
.    ;    codeur  agréables*  v.i  :  ft.i.'iî  î 

<ons  cf.  r  Éile  pouffe  par  les  urines 3<eHeattenub 
la  pierre  des  reins  &  de  laveffiej.e^kro-» 
jouit  le  cœur.;  elle  paflè  pour  être  déter- 
lîve,  défîcaûve  y  &  vulnéraire  ;  elle  eft 
propre  potfr  4â  phtyfie ô£  pour  tes  floiciofs 
'dé*  poit  ri  ne.  '  Oîi  la  pr  èfflfctkovz  en  décè- 
etiori  j  ou  bicîn  on  Tapplîqaev  extérieures 
iMéntfQHC  aaitÇf 0er;e$4ç  &n£......  / 
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Be-l+fimprenelle.  iff 
Elle  Te  digère  up  peu  difficilement ,  & 

rend  le  ventre  pare  deux  quand  on  s'en  c 

fert  avec  excès. 
Elle  donne  par  la  diftillation  beaucoup  princK; 

d'huile  &  médiocrement  de  Tel  acide,  Se  Pcs* 

«ne  aflez  grande  quantité  de  fel  volatilt 

alkalî. 

Elle  convient  en  tout  temps  à  toute  for-  Le  temi; 
te  d'âge  &  de  temperament,pourvû  qu'on  ï**^^ 
en  uft  modérément*  rameau 

1 

R  E  Ai  A  R  êi  V  £  S. 

LA  Pimprenelle  cft  une  plante  dont  on  fe 
fert  communément  dans  les  falades.  Elle  a 
Une  odç&r  &  un  goût  affez  agréable,  ce  qui 
montre  qu'elle  contient  quelques  principes  ex- 
altez- On  prétend  qu'elle  étoit  inconnue  aux 
anciens.  Quelques  Auteurs  l'ont  mile  entre  les  . 
*(peces  de  Saxifrage,  non  feulement  pareeque 
elle  reflemble  afTez  par  fa  figure  &  par  fes  ver- 
tus à  cette  plante ,  mais  encore  parcequ'elle  eft 
eftimée  propre  pour  rompre  âc  pour  brifer  la 
pierre  du  rein  &  de  la  vefÊe. 

La  vertu  principale  de  la  Pimprenelle  con- 
fifte  dans  Ces  fels  ,  propres  à  ouvrir  les  glan- 
des rénales ,  à  donner  une  plus  libre  iflue  aux 
ferofïtez  qui  s'y  filtrent  continuellement,  &  / 
a  pouffer  au  dehors  Jes  matières  groffieres  qui 
8'étoieat  arrêtées  dans  les  conduits  urinaires, 

La  racine  de  Pimprenelle  eft  divifée  en  plu-  ***}nc 
fieurs  branches  rougeâtres ,  entre  lcfquelles  on 
dit  qu'on  trouve  quelquefois  certains  grains  :* 
rouges,  à  qui  Ton  a  donné  le  nom  de  Coche-  Coche- 
nille  filvefin  f  &  qui  font  en  ufage  parmi  les  nillc  fiu 
T«iaturiers§  -  ycftW|  » 
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Iriflolo.      La  Pimprcnelle  en  Latia*  PimpinelU  qusfi 
ffe»        tipinella  ,  parceqae  fes  feuilles  font  rangées 
•       deux  à  deux  le  long  d'une  cofte ,  de  ra^nc  qut 
celles  du  Pin. 

Elle  elV  encôre  appellée  SanguifirlrA,  parte- 
qu'  elle  arrête  le  fang, 

•     CHAPITRE  LVIL 

Du  Perjtl. 


Cfcoix.  doit  choifir  les  fommitezdu  Per- 

avant  qu'elles  ayent  commencé  à 
fleurir,  ou  à  porter  des  fcmencesrparce- 
qu'alors  elles  font  plus  tendres,  elles  ont 
plus  d'odeur,  &  font  moins  âcres.  Onfe 
fertauffides  racines  du  Perfil  parmi  les 
îmrents  -r  elles  doivent  être  longues  ^ 
blanchâtres ,  &  tendres 
*wef-     Le  Perfil  en  toutes  fes  parties  provo- 
que les  urines ,  &  les  mois  aux  fefcr* 
mes,  emporte  la  pierre  des  reins  &  de  la 
vefïïe,  levé  les  obftru&ions ,  refifte  ait 
venin ,  chafïè  les  vents  ,  eft  vulnéraire 
&  réfoluttÇ  diflipe  le  laiék  des  mamelles*, 
étant  pilé  &  appliqué  fur  le  fein. 
w?^ai$     Il  ne  produit  pas  toujours  un  bon  ali- 
x  cc$'    ment,  il  enflamme  la  maflfedu  fang,& 
caufe  des  maux  de  tete  r  quand  on  et* 
fait  un  ufage  trop  fréquente 
jrinew       Le  perfil  donne  par  ta  diftillation  mt. 
*w*      dioercment  décide  ,  une  allez  grande 
quantité  de  £èl  volatile  alkali,.  beaucoup 
&  de  phlegtne- 
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dn  Fer  fil.  ijj 

r.  Les  racines  de  Perfil  contiennent  plus 
<ir*cide  que  les  feuilles,,  mais  elles  don- 
nent par  la  diftillation  moins  de  fèl  Vo- 
latile alkali  -y  du  reftc  elles  leur  font  tout      1  % 
à  faitfemb  labiés. 

Le  Perfil  convient  en  tout  temps ,  aux  Le  temu 
,yieiliards,&  aux  perfannes  d'un  tempe-  f/f*'* 
rament  phlegmatique  &  mélancolique  ;  ramcnù 
mais  les  jeunes  gens  d'un  tcmpetament 
chaud  &  bilieux  doivent  en  ufer  fort  fo- 
brement* 

-    R  £  M  A  R  E 

*  .  • 

LE  Perfil  eft  une  plante  fort  employée  dans 
les  cuifines»  Son  pdcur  agréable  &  aroma- 
tique provient  de  quelques  particules  huileufcs 
fortement  atténuées  &*exaltée»  par  des  fcls# 

Le  Perfil  contient  un  fel  fi  acre  &  fi  corrodant, 
que  quand  on  fringue  un  verre  à  boire  dans  de 
l'eau,  ou  l'on  a  lavé  du  Perfil  ,  &  où  il  en  eft 
refté  quelques  parties  de  feuil7es,pour  peu  quron 
appuyé  fur  le  verre ,  il  fe  brife  en  morceaux» 
Cela  vient  de  ce  que  ce  fel  étant  d'une  fu  perfi- 
de inégale  &  fort  tranchante ,  en  paiknt  8c  * 
repaflfant  fiir  les  parties  du  verre ,  il  en  détruit 
l'union,  à  peu  prés  de  la  même  manière  aucune 
feie  divife  un  corps  felide  fur  lequel  on  la  fait 
pafler  &  repafler  plufieurs  fois. 

C'eft  encore  p*  le  fecours  de  ce  fel  acre  que 
le  Perfil  eft  apéritif,  levé  les  obftrudHons,  pro- 
voque les  mois  aux  femmes,.  3c  produit  plu- 
fieurs autres  effets  femblables. 

Il  croît  en  Macédoine  une  autre  efpece  de  Perfil  d* 
Perfilr  qui  reffemble  àflfcz  âu  nôtre,  cependant  Macedotr 

ttt  feuille  jm^wv^  *      ^c0;uPé^  nc< 


Oigitized  by  Googl 


T40         Traite  des  Jfïiments. 
*-*       On  nous  en  apporte  la  femence  ,  qui  effc  d'urt 
B'nf"     goût  &  d'une  odeur  aromatiques.  Elle  contierft 
beaucoup  d'huile  exaltée  &  de  fel  volatile.  Elle 
n'eft  pas  fi  acre  que  celle  du  Perfil  ordinaire  -f 
on  l'employé  dans  la  Theriaque  >  elle  eft  pro* 
Vernis,    pre  pour  refifter  au  venin  ,  pour  exciter  les 
]  mois  aux  femmes ,  pour  atténuer  &  divifcr  les 

humeurs  groflieres,  &  pour  charter  les  ventf. 
Ecîmolo-     £e  Perfil  en  Latin  Tetrofelinum,  i  *tTf*»  pierr^ 
tiC'        &  aiK  m  .  apium,  pareeque  le  Perfil  vient  aux 
lieux  pierreux ,  ou  parcequ*il  eft  eftîmé  propre 

5  brifer  la  pierre  des  reins  &  de  la  veflie.^ 

CHAPITRE  -  L  VI 1 I, 

■ .  *  * 

'  T  -  **  -   '  De  VEftragon.         ■  — 

bîffcren.  .TT  'Eftragon  le  meilleur  &  le  plus  fi* 
.L/lutaire  eft  celui  qui  a.  été  cultivé 
dans  les  jardins,  de  qui  eft  venu  en  ter- 

Ckoix,  re  Sra*k  &  marécacgeuie.  On  ne  doit 
fefervir  que  des  iommitez  tendres  dç 
cette  plante. 

s  W  cf-     L'Eftragon  exciré  les  urines  &  les 

cw#  fuèurs,  fortifie  l'eftemach  &  le  cœur,  fait, 
venir  les  mois  aux  femmes ,  donne  de 
l'appétit  ,  refîfte  au  venirt  ,  chaffe  les 
vents  ,  patte  pour  être  antifcorbutiqiie  , 

6  fait  cracher  étant  malhe, 

!£!aî$     11  écIiaufc  beaucoup ,  &  met  îa  marte 
tfiï  fang  dans  une  forte  agitation  j  c?efï 
■  -  •  pourquoi  les  perfonnes  d'un  tempéra- 
ment chaud  &  bilieux  doivent  s'en  abfi 
tenir  >  ou  en  uier  modérément* 1     - 1  yjL 


fuenec. 
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De  l'jEftrAgtHf*  *4l* 
tl  contient  beancoup  defel  volatile  &  Prllct 

d'huileexaltée.  "  FCS" 

Il  convient  principalement  en  temps  Letcms, 

feoid;,  aux  vieillards ,  Se  aux  perfonnes  {^ff^ 

phlegmatiques  &  mélancoliques.  jum*ncr  v 

*  •        »  \' 

R  E  M  A  R  êLV  ES.. 

L'Eftragen  eft  une  plante  fort  employée  dam 
les  falades  j  il  eft  d'an  gout  acre,  aromati- 
que ,  &  accompagné  d'une  douceur  agréable.  Il 
fortifie  le  cœur  &  i'eftomach ,  il  excite  l'appé- 
tit, &  il  aide  à  la  digeftion  pai  fes  principes 
volatiles  &  exaltez  ;  il  provoquées  fyeurs,  les 
urines ,  &  los  mois  aux  femmes ,  ea  atténuant 
les  fucs  vifque;ux  .&  grofliers,  &  en  detruifanr 
les  qbftacles  cju'il  rencontre  dans  les  petits 
tuyaux ,  &  qui  empêchoient  l'écoulement  des 
liquftrs.  Enfin  il  eft  eftimé  propre  pour  refifter 
au  venin  ;  &  il  agit  en  cette  occaiion  en  con- 
fervant  les  humeurs  dans  une  jufte  fluidité.  La.  - 
plupart  des  payfans  ont  tant  de  confiance  en 
cette  plante,  qu'ils  font  perfiiadez  qu'elle  les 
peut  préferver  contre  la  pefte ,  &  contre  toute 
forte  de  corruption  ,  tant  interne  qu'externe. 
C'eft  pour  cela  qu'ils,  s'en  fervent  en  plufieurs 
endroits,  comme  nous  nous  fer  von  s  del'Or- 
vietan  ,  de  la  Theriaque^  &  de  plufieurs  autres 
cpmppfitions  ferablables  de  pharmacie. 

On  fait  bouillir  de  l'Eftragon  dans  du  vin 
bl^nc  ,  &  enfuite  on  pa(Te  le  vin  chargé  de 
quelques  parties  de  cette  plante  y  il  eft  propre 
alors  à  appaifcr  les  douleurs  des  dents  &  des 
genfives  caufées  pajr  quelques  humeurs  vif- 
(jye^fes  &  acides.  On  en  prend  dans  la  bouche 
k  on  l'y  lailTe  quelque  temps.  Ce  vin  eft  en- 
core £>on  pour  raffermir  les  dents  &  les  genfi- 
ves  des  fcoxbutiquçs. 
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.      Traité  des  Aliments, 
CHAPITRE  LIX. 

Du  Poire*». 

ON  le  doit  choifîr  tendre,  cultivé" 
dans  les  Jardins,  &  qui  foit  venu  en- 
terre humide,  graflè ,  &  marécageufe. 
Bons  cf.         Poireau  eft  apéritif,  incifit,  &pe- 
fets.      n«rant  j  il  excite  les  mois  aux  femmes  r 
le  crachat ,  les  urines ,  &  la  femence  -,  iî 
abat  les  vapeurs,  il  empêche  ryvreffè. 
On  l'applique  extérieurement  pour  la 
morfure  des  fèrpens,  pour  la  brûlure  f 
pour  les  hémorroïdes ,  &  pour  aider  à  la  ^ 
fuppuration  j  on  fe  ferc  de  foniuc  pour 
le  bruïflèmenr  d'oreille.  » 
Mauvais N   Le  Poireau  fe  digère  difficilement ,  & 
effets,    produit  des  vents  5  il  échauffe  aufli  beau- 
coup ,  &  il  canfe  des  maux  de  tête ,  &  des 
rêveries  defagreàbles ,  fuivant  le  rapport 
de  plufîeurs  Auteurs.  * 
Ftinci-       Cl  contient  beaucoup  <f  huile  ôc  de  fei 
?cs-  effentiel. 

xc  trms,     Il  convient  dans  les  temps  froids  aux 
icteaip^  vieillards, aux  phlegmatiques ,  &  à  ceur 
ramenc.  qui  ont  des  humeurs  grofïiere*  &  peu 
en  mouvement. 

R  E  M  A  R  §^V  £  S. 

ON  cultive  avec  foin  le  Poireau  dans  lesjâf-r 
dins  potagers.  Il  eft  plus  employé  parmi 
le$  aliments ,  qu'en  médecine.  La  plupart  des 
Auteurs  qui  en  ont  parlé ,  le  font  palier  pou* 
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Du  Poireau.  14$ 

m  aliment  /ort  pernicieux  ;  cependant  nous 
ne  remarquons  point  ici  où  il  eft  fort  en  ufagef 
qu'il  produit  tous  les  mauvais  effets  qu'on  lui 
attribue.  A  la  vérité  il  fe  digère  un  peu  diffici- 
lement, &  excite  quelquefois  des  vents  à  caufë 
d'un  phlcgme  vifqueux  &  gluant  qu'il  contient. 
C'eft  pourquoi  l'on  fait  toujours  bien  cuire  le 
Poireau  avant  de  le  manger  ,  afin  d'atténuer 
par  1^  coûion  ce  mauvais  fuc. 

Le  Poireau  excite- l'urine ,  les  mois  aux  fem- 
mes ,  &  Thumeur  femmale  par  fon  fel  acre  f 
incifif  &  pénétrant  $  il  aide  à  la  fuppuration  f 
étant  appliqué  extérieurement,  pareequ'il  di- 
gère, meurit  &  atténue  la  matière  de  la  fup- 

{mration  ,  &  qu'il  lui  communique  aflez  de 
bree  &  de  mouvement  pour  (b  faire  un  pafla- 
ge  au  dehors.  On  rapplique  auflî  de  la  même 
manière  pour  la  brûlure  &  pour  la  jnprfure  des 
ferpens,  &  il  ouvre  en  cettte  accafioji  les  pores 
de  la  partie ,  &  donne  une  libre  fortie  aux  ma- 
tières étrangères  qui  s'y  étoient  introduites. 
Enfin  fon  fuc  appaife  les  douleurs  &  les  bruit 
rem  en  s  d'oreille ,  étant  introduit  dedans,  paree- 
qu'il raréfie  &  atténue  par  fès  fels  acres  les 
humeurs  vi(queufes  &  acides  qui  s'étoient  atta- 
chées à  cette  partie ,  &  qui  la  picotoient  forte- 
ment. 

Le  Poireau  en  latin  Vorrwn ,  &  en  Grec ,  ittaolo* 
îr#«re?  ,  à  r&*>  Accendo ,  )  enjlâmc ,  pareeque  le  gic. 
Poireau  éçhaufe  beaucoup» 

CHAPITRE  LX. 

Du  Ctrftml.  i 

ON  doit  ehoifir  le  Cetfeuil  tendre ,  choix, 
rempli  de  fiic ,  d'un  goût  &  d'une 
odeur  agréables. 
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Sonscf-  #  Le  Cerfeuil  étant  pris  intérieurement* 
eft  apéritif,  levé  les  obftrudions,  &  at- 
ténue la  pierre  des  reins  5  il  purifie  le 
fang  ,  il  eft  fébrifuge  ,  il  diflbut  le  fang 
caillé  ;  on  s'en  fectauffi  extérieurement 
en<cataplafme,ou en  fomentation,  pour 
la  rétention  d  urine ,  &  pour  la  colique 
néphrétique. 

Mirais     Le  Cerfeuil  ne  produit  aucuns  mau* 

effcts-    vais  effets* 

Princi-  H  contient  beaucoup  d'huile  un  petx 
pcs.  exaltée,  de  fei  eflentiel^  &  de  phlegme. 
Le  tcm$,  Il  convient  en  tout  temps  à  toute  forte 
K  d'âge  &  de  tempérament. 

R.E  M  A  R  QJO  £  S. 

E  Cerfeuil  eft  une  plante  potagère  ,  &  fort 
commune 4  on  s'en  fert  fbuvent  dans  le? 
bouillons;  elle  a  -un  go&t  &  une  odeur  agréai 
t>le^  parceqtfelle  contient  quelques  principes 
volatiles  &  exaltez.  Ses  feuilles  reflemblent  à 
celles  du  Perfil  -,  mais  elles  font  plus  courtes  & 
plus  découpées. 

La  principale  vertu  du  Cerfeuil  confifte  dans 
un  fel  effentiel,  &  dans  quelques  principes  hui- 
leux &  exaltez  ,  dont  il  eft  chargé ,  &  qui  font 
propres  à  diflbudre  8c  à  atténuer  les  lues  vif- 
queux  &  greffiers  qu'ils  rencontrent  a  leur  paf- 
fige 5  à  ouvrir  les  glandes  oenaies,  &  à  puri- 
fier la  ma(Te  du  fang,  en  l'entretenait  dans  une 
%  jufte  fluidité,  &  en  précipitant  &  chaflant  au 

dehors  les  matières  étrangères  qui  faifbicnt  çfth 
ftacle  à  fon  mouvement. 
Ettsnok--     Le  Cerfeuil  en  Latyi  Chœrephilhtm ,  h  » 
jio.       gMicO)  &  <?c7a©»  ,  foliumy  comme  qui  diroit 

,  plante 


T 
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Dit  Cerfeuil.  14^ 

plante  qui  réjouit  par  la  multiplicité  de  fes 
feuilles. 

On  l'appelle  aufli  Cerefolium ,  comme  qui  di~ 
rok  feuille  de  Cerés,  pareeque  cette  plante  ef^ 
fort  ufitée  parmi  les  aliments  où  Ton  vouloi* 
autrefois  que  Cercs  préfîdât. 

CHAPITRE    L  XL 

* 

Dh  Pourpier.  ., 

IL  y  a  deux  cfpeces  de  Pourpier  ,  Efpecfii 
domeftique*  &  Fautre  fauvage.  Le 
dernier  ne  diffère  du  précèdent  qu'en  de 
que  fes  feuilles  font  plus  petites,  &  que  , 
d'ailleurs  il  naît  fans  culture. 

On  doit  choifîr  le  Pourpier  jeune y  choir* 
tendre  &  fucculent. 

II  'purifie  le  fang  >  il  adoucit  les  acre-  Bons  «f- 
tez  de  la  poitrine  i  il  eft  propre  pour  le  fca% 
feorbut ,  &  pour  tuer  les  vers. 

Il  fe  digère  difficilement ,  &  il  excite  Mfwtii 

.  °  ...  effets. 

des  vents. 

Il  donne  par  la  diftill^tion  beaucoup  Prfncij 
d'huile  &  de  phlegme  ,  médiocrement  pcs% 
d  acide ,  &  un  peu  de  fel  volatile  alkali. 

Il  convient  en  temps  chaud  aux  jeu-  te  tems; 
nés  gens  d  un  tempérament  chaud  &  î/tempe. 


R  E  M  A  R  E  S. 

cultive  le  Pourpier  dans  les  jardins ,  en 
V>J  terre  grade  ;  il  eft  d'un  grand  ufage  parmi 
les  aliments.  On  le  mêle  dans  les  bouillons  ra- 
fraichiilants ,  Se  dans  les  falades.  Quelques-wi$ 
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i  À*       TrtUt  des  Aliment*. 

te Tcoftfifent  dans  du  vinaigre  *:  du  fel  poar^ 
conferver  plus  long-temps.  Pour  le Pourpier  fau- 
Tkeevnne  s'en  fert  gueresjon  le  trouve  comma- 
rfément  dans  les  vignobles.  Quelques  Auteurs 
*eutenr  qu'il  ait  des  vertus  oppofces  a  celles 
du  Pourpier  cultivé  -,  cependant  on  remarque 
que  ces  deux  efpeces  de  Pourpier  fe  reucmblenc 
affcz  par  leurs  effets. 

Le  Pourpier  eft  humeftant  &  rafraichiflant 
mr  fon  ûic  huileux  &  phlegmatioqe ,  propre  a 

>-'■■  Émbaraffcr  &  à  étendre  les  fels  acres  des  hu- 
meurs &àcalmer  leur  trop  grand  mouvement.} 
iHe  dicere  difficilement ,  &  il  excite  des  vents, 
parçeaue  ce  lue  eft  un  peu  greffier  &  vifqueux, 

semence  *La  femence  de  Pourpier  &  une  des  quatrele- 

de  Pour-  mences  froides  mineures  i  on  s  en  ierr  ocaus 

pw*»    :  coup  en  Médecine. 

ÇHAP1TU.E  LX1I. 


*rPec«.  Tl  y  a  deux  efpeces  de  Marjolaine ,  qui 
XToAc  tontes  deux  cultivées  dans  les 
jardins.  La  première  nç  diffère  de  la  ic- 
œnde  qu'en  ce  que  fes  feuilles  font  « 

Choix. 1  rien  plus  grandes.  On  doit  choffic  b 
feuilles  de*la  féconde  efpece  de  Ma  <v 
"  1  laine ,  pareequ*  elles  font  plus  odorantes, 
qu'elles  ont  un  goût  plus  ar omat.qu , 
&  qu'eaun  mot  elles  ont  plus  de  ver£ 

Bons  ef-     La  Marjolaine  *ft  ceptelioue,  rortthe 

l'apoplexie,  ^les  autres 
cêfteau-,  chafle  les  vents , 
.five  &  vubecaire  :  on  la  flaele  dans* 
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De  la  MarjéUimt.  T47 
peudres  fternutatoires,  dans  les  fomen- 
tations ,  dans  les  errhines ,  &  dans  les 
toueufes.  # 

La  Marjolaine  échaufe  beaucoup, &  Mauvais 
rend  les  humeurs  acres  &  picotantes,  efFcM# 
<juand  on  s  en  fert  ayee  exc.es. 

Elle  contient  beaucoup  de  fel  vola-  Prîfl«- 
tile,  &  d'huile  exaltée.  pc5. 

Elle  convient  dans  les  temps  froids  ^5  wm$; 
aux  mélancoliques,  aux  phlegmatiques,  }ea?empt! 
&  à  ceux  dont  îeftomac  ne  digère  qu'à-  *anieuct 
vec  peine. 

R  E  M  Ji  A  §L  V  £  «. 

LÀ  Marjolaine  eft  une  plante  dont  on  fe 
ferc  dans  les  fauecs,  pour  donner  aux  vian- 
des uné  faveur  plus  relevée.  Son  goûc  &  fon 
ûdeur  forces  &  aromatiques  proviennent  de  Tes 
îfels  volatiles ,  &  de  Tes  parties  huileufes  exaltées. 
Ces  deux  principes  la  rendent  encore  cephali- 
que ,  &  propre  pour  fortifier  les  nerfs ,  pour  Pa- 
poplcxie,  &  pour  les  autres  maladies  du  cer- 
veau y  parbequ'ils  divifent  &%ttenuent  les  fucs 
*i£queur  &  groflïers  qui  debilitoient  les  fibres* 
jdu  cenreau ,  &  que  d'ailleurs  ils  augmentent  la 
quantité  des  esprits  animaux.  La  Marjolaine 
échaufe  beaucoup  quand  on  en  ufe  avec  excès  9 
parcequ'alors  elle  raréfie  trop  les  humeurs,  Se 
les  jette  dans  une  agitation  immodérée. 

La  Marjolaine  en  Latin  Majorant* ,  &  Amorti-  Et'010^ 
eus,  ex  à  privativo,  &  ^  «»*  *   marcefcQ,  parcer  *IC* 
que  cette  plante  ne  fe  fanç  ni  ne  fe  pourrit 
gueres  ,  à  caufe  de  fa  (eehereflè  naturelle  $  ou 
bien  MajortnA^  parcçqu'elle  xeffembk  au  Ma* 
«ura, 

G  lf 
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148       Traité  des  Aliments. 
CHAPITRE  LXIII. 

» 

ETin  eft  une  plante  dont  il  y  a  trop 
d'efpeces  pour  les  décrire  toutes  ici. 
Choix.  H  doit  être  choifi  nouveau,  d'une  odeur 
forte  &  agréable,  &  d'un  goût  aromati- 
que. 

Bons  cf.  .  Le  Tin  fortifie  le  cerveau ,  atténue  & 
?cw#      raréfie  les  humeurs  vifqueufes.  Il  eft 
propre  pour  Paftmei  il  excite  l'appétit, 
il  aide  à  la  digeftion ,  il  chaffe  les  vents, 
il  refifte  au  venin.  On  s'en  fert  extérieu- 
rement pour  fortifier ,  pour  refoqdrp , 
pour  ouvrir  les  pores,  &  pour  exciter 
une  tranfpiratiori  plus  libre.  j 
Mauvais     L'ufage  trop  fréquent  du  TUn  met  les 
lffct$*    humeurs  dans  une  forte  agitation. 
Princi-      Il  contient' beaucoup  d'huile  exaltée, 
*c$-      &  defel  volat^e, 
Lctcms,    Jl  eft  propre  dans  les  temps  froids  aux 
îc  «mp?-  vieillards ,  aux  phlegmatiques ,  &  à  ceux 
ïament.  qui  ont  l'eftomach  toible  &  débile* 

R  E  M  A  R  g^V  E  S. 

LE  Tin  eft  une  plante  connue  de  tout  te 
monde  5  on  s'en  fert  dans  les  fàuees  à  caufe 
de  fbn  goût  &  de  Ton  odeur  aromatiques.  Elle 
contient  à  peu  prés  les  mêmes  principes  que 
la  Marjolaine  5  elle  produit  âufli  lés  mêmes 
effets ,  &  Ton  peut  expliquer  de  la  même  ma- 
nière fes  vertus. 
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Le  Tin  en  latin  1  humus ,  ou  Thymus ,  ex  Etimoloi 
*<for,  odeur,  parceque  cette  plante  eft  fort  &IC* 
odorante. 

LaSarieteeft  une  plante  que  Ton  employé  Sariere. 
comme  le  Tin  dans  les  fauecs  -$  elle  a  un  goûc 
piqtiant&  agréable,  &  une  odeur  approchante 
de  celle  du  Tin  ,  mais  plus  foible.  Elle  a  auflî  \'Cnus« 
les  mêmes  vertus  que  le  ïin  ,  &  elle  contient 
les  mêmes  principes.  .. 

Les  feuilles  du  Laurier  font  encore  employées  Feuillet 
dans  les  fauces  à  caufe  de  leur  goûc  acre  &  aro-  <*e  Lan* 
manque  ;  elles  contiennent  beaucoup  d'huile  lïU% 
exaltée  &  de  fel  volatile ,  qui  les  rendent  atté- 
nuantes ,  déterfives ,  refolutives ,  propres  pour 
fortifier  les  nerfs  &  le  cerveau,  pour  chafler  les 
vents ,  pour  exciter  les  mois  aux  femmes  >  Se 
pour  plufieurs  autres  effets  femblables  j  on  s'en 
lert  en  Médecine  extérieurement  &  intérieu- 
rement :  on  n'en  a  point  fait  un  Chapitre  parti- 
culier ,  non  plus  que  de  la  Sariete ,  parceque 
l'an  &  l'autre  reflemblent  parfaitement  en  prin- 
cipes Se  en  vertus  au  Tin, 

Le  Laurier  croît  dans  les  lieux  chauds  &  Bayes  de 
fecs  j  fes  bayes  font  en  ufage  en  Médecine ,  on  Lauricrt 
nous  les  apporte  feches  des  pays  chauds  $  elta 
ont  les  mêmes  vertus  que  les  feuilles. 

CHAPITRE  LXIV. 

Dh  Crejfon. 

é 

IL  y  a  deux  efpeces  de  Creflbn.  Le  Efyecei. 
premier  fe  nomme  communément, 
Creflbn  Alenois,  ou  de  jardin ,  &  l'autre 
Çrelïon  aquatique.  Le  Creflbn  Atenois 
a  des  feuilles  oblongues ,  profondément 

découpées,  d'un  goûc  âcre,  piquant  ôc 

.       •  g  iij 
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agréable.  On  l'employé  dans  l'es  faladés,- 
Pour  les  feuilles  du  Creflon  aquatique,, 
elles  font  rondes,  vertes,  fucculentes, 
un  peu  moins  piquantes  que  celles  du 
Greflbn  Alenois.  On  en  fait  des  falades.. 

cfeoix.   Le  Creflbn  doit  être  chdifi  nouveau  %w 
tendre,  petit  &  fucçulenr..  * 

Bons  cf.     L>un  &  pautre  Creflbn  prifient  le 

1  fang,  lèvent  les  obftr  uftions,  excitant  les* 
mois  aux  femmes  ,  diflblvent  la  pierre 
des  reins  Se  de  la  veflie  5  excitent  les  uri- 
nés,  &  font  propres  pour  les  maladies* 
de  la  rate,  &  pour  le  feorbut.  On  s'en* 
fért  aufîi  dans  les  gargarîfmes,  &  dans* 
les  erihines  pour  k  faire  éternuer. 

Maudis     Le  Creflbn  échaufe  beaucoup, &  met- 
$#    les  humeurs-  dans  une  forte  agitation 
quand  on  en  ufe  avec  excès. 

Princt.       L*un  ^  loutre  Creflbn  contiennent 

médiocrement  d'huile,  beaucoup  de  fel 
eflentiel  gc  de  phlegnae.  Ils  donnent  auflt 
par  la  diftillation  un  peu  de  fel  volatile 
alkali. 

le  tcnw,     H$  conviennent  en  hyver  aux  vieil* 
lecempe-  lâr<*s ,  aux  perfonnes  phiegmatiques,  aux 
«amène  mélancoliques ,  &  à  tous  ceux  dont  les- 
humeurs  font  gtoflieres,  &  peu  en  mou^ 
Yémen  t.  , 

*  R  Z  M  'A*  R  &  V  E  S. 

N  cultive  le  Creflbn  Alenois  dans  les  j*r^ 
dins#i>Qur  l'autre  il  croit  k  long  des- raf*- 
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féaux,  dans  les  marais,  &  proche  des  fontai- 
nes ;  c'eft  pourquoi  il  eft  furnommé  aquatique  • 
11  eft  plus  tendre  en  hy  ver  qu'en  Eté ,  &  meilleur 
poux  les  falades.  Il  en  croît  à  Cailli  en  Nor- 
mandie ,  à  quelques  lieues  de  Rouen  ;  qui  efl 
tendre ,  petit,  &  d'un  goût  excellent. 

te  Creflon  Àfcn©Î9  eft  ainfi appelé ,  ab  aleri,' 
nourrir,  pareequ'il  fert  parmi  les  aliment^  11 
efl  plus  acre  &  plus  piquant  que  l'aquatique»  '  9 
Apparemment  pareeque  tes  fels  font  irtoirts 
étendas  par  des  parties  pratiques ,  fc 
moins  embaraflez  par  des  parties  huikufes.  On 
ne  l'empldje  que  dans  les  mêlures ,  à  caufc  de 
fà  trop  grande  âcreté  $  &  Tort  fait  au  contraire 
des  falades  avec  le  (eul  Creflon  aquatique. 

L'un  &  l'autre  Creflon  contiennent  an  fel 
acre ,  fort  incifif  &  pénétrant,  &  capable  de 
raréfier  les  hiîmeurs  groflkres ,  de  difloudte  & 
d'atténuer  les  (ucs  vilqueux ,  de  les  chafkr  au 
dehors ,  &  de  produire  tous  les  bons  effets  que 
nous  leur  avons  attribuez.  On  peut  dire  qu'il 
n'y  a  gfceres  de  plante  dont  les  vertus  foie  ut 
plus  reconnues  de  plus  grandes  que  ceilfs  du' 
Creflon.  En  effet,  on  voit  tous  les  jour$,def  , 
feorbutiques  être  fort  fouîagez  par  Tufage  dé 
cette  plante  j  ce  qui  Ta  fait  paflèr  ^arrfii  les  re- 
mèdes anfifeorbutiques  les  plus  efficaces. 

Le  Creflon ,  êc  principalement. TAlenoïs  ,  eft 
employé  dans  lés  errhines  pour  faire  étçrnuejr,  • 
Il  agit  en  cette  occafîon ,  eh  picotant  fortement 
par  fes  fels  acres ,  Jes  fibrtfles  nervéufe*  du  nez. 

Le  Creflon  en  Latin,  Nafturtium,         nafi-  Etîmolo? 
târtium,  à  nafo,ne%,  &  torqtiere,  tordre  $  comme  gic« 
qui  diroit  hérbe  qui  fait  tordre  le  nez ,  parce- 
qu'etant  mis  dans  le  nez,  il  le  fait  tordre  e^i 1 
quelque  façon ,  cortime  font  les  autres  fternu^ 
tatoires.  C'eft  encore  par  la  même  raifoiV 
qu'on  l'appelle  en  François ,  Nsfitord.  > 

(r  iiij* 
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151         Traite  des  Aliments 

Pour  le  mot  François  de  Creflbn ,  il  pouroit 
•bieil  venir  du  verbe  Latin ,  Crefcere ,  croître, 
parceque  le  Creffon  ordinaire  croie  fort  vice. 

♦ 

'    CHAPITRE  LXV. 

* 

Des  Epinars. 

N  les  doit  choifir  tendres,  mous» 
_  fucculens ,  qui  ayent  été  bien  culti- 
vez     qui  foient  venus-  en  terre  gra(fr. 
Bons  tf.  •    Les  Epinars  appaifent  la  toux ,  adou- 
ftts*      cilfènt  les  âcretez  de  la  poitrine  ,  &  tien- 
nent le  ventre  libre. 
Mauvais      Ils  produifent  des  vents,  &  deshu- 
cffcts'    meurs  grofïïeres. 
Prind*       Ils  contiennent  beaucoup  d'huile,  de 
?c,t      phlegme ,  &  médiocrement  d'acide  >  on 
en  retire  auflî  un  peu  de  fel  volatile 
alkali. 

ictems,  Ils  conviennent  en  tout  temps  au* 
icToîpt  jeUncs  gens  d>un  tempérament  chaud  & 

ramenc"  tilieux.  * 

R  B  M  A  R  §^V  E  S. 

• 

L'A  planté  qui  porte  les  Epinars,  éroit  incon- 
nue aux  anciens ,  ou  bien  ils  la  nommoient 
autrement  que  nous.  On  la  cultive  dans  les 
jardiqs  potagers  ,  où  elle  vient  malgré  les  ri- 
gueurs de  l'hyver.  Elle  eft  très  employée  parmi 
les  aliments. 

Elle  contient  un  fuc  huileux  &:  phlegmatique 
hume&ant,  rafraîchiflant,  laxatif,  &  propre 
à  étendre  &  à  embaraiTer  les  fels  acres  qui  pico* 
tent  la  poitrine ,  &  à  appaifer  la  roux. 
On  dit  que  le  fuc  des  Jipinars  pris  xureriearer 
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ment,  &  les  Epinars  rruhnes  appliquez  en  for- 
me de  cacaplafale ,  gueriiFent  la  morfurc  des 
bêtes  venimeufes;  &  empêchent  les  fuites  fâ- 
cheufes  de  cette  moefure.  Il  fe  p<:ut  faire  que 
cette  plante  ab  orbe  &  erobarafle  un  peu  le  ve- 
nin j  mais  je  ne  me  voudrois  pas  fier  à  ce  re- 
mède, caria  maladie,  eft  aUez  confiderabls* 
pour  avoir  bèfbin  de  fecours  plus  puiffaiis  & 
plus  efficaces. 

Epinars  ,  en  Latin  Spinacta  ,  feu  Spinachia ,  à  FtîmoIoJ 
Jpina,  épine,  pareeque  la  capfule  de  la  fèmence  g*-* 
de  cette  phnte  eft  ordinairement  epineufe* 

CHAPITRE  LXVI. 
Du  Céleri, 

■ 

IL  doit  être  choifï  tendre  ,  blanc,  bien  choix;  ; 
nourri,  d'une  faveur  douce,  mêlée 
d'un  peu  d  acreté,  &;  qui  ait  été  cultivé 
avec  foin. 

Il  eft  apéritif,  carminatif,  &  hifteri-  sonsef. 
que  ;  il  provoque  l'appétit ,  &  il  diflbut  fctJ' 
les  phlegmes  trop  vifqueux  &  gr«flïers. 
,  Il  échaufe  un  peu  quand  on  en  ufe  Mauvais 
avec  excès.  cfftC* 

Il  donne  par  la  diftillàtion  beaucoup  princu 
de  phlegme  &  d'acide  ,  médiocrement  Pc$t 
d'huile,  &  une  aflez  grande,  quanti  ce  de 
fel  volatile  alkali. 

Il  convient  en  temps  froid  à  tonte  tmsi 
forte  d'âge  &  de  tempérament  „  pourvû 
qu'on  en  ufe  ayee  modwarioji.  pm«t, 
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Ij4       Traité  dès  Aliments.. 

R  E  M  A  R  §rv  E  $  . 

LE  Céleri  n'cft  autre  chofe  que  l'Ache  cul*- 
rivée ,  &  il  n'en  diffère  que  par  la  culture  ; 
•car  fî  l'on  n'avoit  foin  de  le  bien  cultiverai' 
n'en  différerait  en  rien  ,  &  il  feroit  comme 
l'Ache  ,  vert,  k  non  pas  blanc  y.  d'une  odeur 
forte ,  &  d'un  goût  âcre  &  fort  defagreable.  La 
culture  du  Céleri  confîfte  particulièrement  aie 
lier  quand  il  eft  montra  une  certaine  hauteur, , 
&  à  l'entourer  de  fablé  ou  de  terre  prefque  juf- 
qu'à  fon  extrémité  :  c'eft  ce  qui  le  rend  tendre,, 
blanc ,  &  d'un  goût  fort  agréable. 

Quoique  le  Céleri  par  la^  culture  acquiert  un 
croût  &  un  arrangement  de  principes  différât* 
de  l'Ache  non  cultivé,  il  ne  laiffe  pas  de  co»- 
ferver  toujours  un  Tel  un  peu  acre  qui  domine 
pourtant  bien  davantage  dans  l'Ache  ,  &  c^u 
eft  la  caufe  principale  des  vertus  qui  ont  cte 
attribuées  au  Celeri.« 
Se  mcncc      La  femencc  de  Celéri  eft  carminative  ;  on  » 
4e  Ceim  fajt  avec  ccttc  graine  de  petites  dragées  d'un' 
goût  fort  agréable  ,  .&  propres  à  fortifier  l'ei- 
tomacL,  Se  à  aider  à  la  digéftion. 
Htîmolo.    Le  Céleri  eft  appelle  en  Lzzin  Apiut»  dulce,Acht 
gic.       ioHx.  Pour  le  mot  de  Céleri  il  vient  des  Italiens, 

G  HtA  PITRE  LXVII. 

Des  Mâches. 
choix.  ^es  doit  cnoifîr  tendres,  d'un  goût 


' aromatique, &  qui  ayent  été  culti- 
vées  dans  les  jardins. 
îow  ef.     Elles  excitent  l'appétit  ,  elles  paflènt 
pour  être  vulnéraires ,  aperitivés  &  de* 
terfives. 
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Des  Mâcher.  15Ç 
Elles  ne  produifenc  point  de  mauvais  MauvaU 

effets,  fi  ce  n  eft  par  leur  trop  grande  cffcu* 

quantité  ,  comme  pou rr oient  faire  les 

meilleurs  aliments  du  monde. 

Elles  contiennent  beaucoup  de  fel  rnnc»- 

eflentiel ,  &  médiocrement  d'huile.  pc$# 
Elles  conviennent  en  tout  temps  à  tcmi; 

toute  forte  d'âge  &  de  tempérament    |c  £^£m 

m  A  r  §iV  B  s;'  nmtl*- 

Ir  Es  Mâches  font  fort  en  ufagÉ  dans  les  fala-  ' 
.sdes,  on  les  employé  à  caufe  de  leur  petit : 

Eoûc  aromatique  qui  excite  l'appietit.  C'eft  % 
rl  eflèntiel  en  quoi  elles  abondent  qui  produit 
les  bons  effets  qui  leur  ont  été  attribuez.  » 

Cette  plante  eft  plus  commune  dans  les  payjr  * 
chauds  que  dans  les  pays  froids;  on  la  cnîtiv<jr  • 
dans  les  jardins  ,  où  elle  vient  fort  aiféinent;  * 
Sa  racine  eft  blanche ,  petite,  &  fibreuffe;  elle 
eft  plus  agréable  que  le  refte  délai  pfonte,  & 
c'eft  particulieremeàt  pour  la  ràcirfc,  que  T0rf ! 
cultive  cette  plante.  '        *  1 

EHe  eft  appellée  en  Latte  VÀterianetta,  comma-  Et'molà* 
qui  dirait ,  petite  Valériane,  pareequfclle  reffem-; 
Me  à  la  Valériane/  *  • 


c  h  api  i  r  e  ;  lxviix;  ; 

De  la  Perce-  f  Jrmt*  &t'lPïftt'pjcrre*  ' 

IljrLle  doit  être  choifid  tendre  ,  bien  chofc? 
Lmourrie.,  d'un  goût  un  peu  falé&tui 
peu  amer. 

Elle  eft  aperitive^  propre  pour  pottffëir  Bons  cf. 
par  les  urines ,  &  pour  lever  les  obftruc;  (zt** 
lions  -,  elle  excite  l'appétit ,  &  fortifie 
i  cttomac,  .  G  vj 
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\\6        Trait/  des  "Àtuninti. 
Mauvais     ÊJle  échaufe  beaucoup ,  quand  on  en 
cff«î.    u^  trop  freqUemment. 

princî.      Elle  abonde  parciculierement  en  Ce\ 
(alin,  &  elle  contient  médiocrement 
d'huile  &  de  phlegme. 
ra*  ? "&  convient  en  hy  ver  à  ceux  qui  (ont 

Je?emPe  d'un  tempérament  phlegmatique»  &  aux 
aunent.  perforines  âgées,  dont  i'eftomac  ne  di- 
gère qu'avec  peine. 

'  RE  M  A  R  E  S. 

L A  Paffe-pierre  eft  une  plante  qui  vient  fat 
les  rochers  dans  les  pays  chauds^  &  pro- 
che la  mer  i  on  s'en  fert  affez  ordinairement 
dans  les;  falades ,  &  on  la  confit  dans  du  vinai- 
gre pour  la  conferver ,  &  pour  la  tranfporter, 
en  differens  lieux.  Elle  eft  un  peu  falée,  &  elle 
sfcïmfli  une  petite  amertume  qui  la  rend  propre 
à  ..fortifier  I'eftomac,  &  à  exciter  l'appétit.. 
Galien  juge  aulfi  pour  les  mêmes  raifons, 
qu'elle  eft  deficcative 8c  déterfive}  la  quantité^ 
du  fel  en  quoi  elle  abonde ,  la  rend  propre  à 
pouffer  par  les  urines^c  à  lever  les  obftru&ions, 
Itimolo-     Cette  plante  eft  appellée  en  Ftatrçpis  Perct 
iic-       f  terre,  parcequ'elle  fort  des  fentes  des  pierre* 
qu'elle  ftmbie  avoir  ifaites.  j 

CHAPITRE  iXIX. 
Du  Bdftlic 

«hoir.  Y  E  Bafilic  doit  être  choifî  tendre,  d'un» 
1  ifaveur  &  d'une  odeur  fortes ,  aroma* 
tiques  &  agréables. 

Bon»  er-  H  refifte  au  venin ,  il  chafle  les  vents, 
il  pouffe  par  les  urines  y  il  fortifie  l'efta- 


hv  C 


*  .  Du  Bafilîc.  !jr 
mac,  le  cœur  &  le  cerveau  >  il  fortifie 
les  nerfs,  il  déterge,  il  digère,  &  il  re- 
fout }  on  employé  en  Médecine  extérieu- 
rement &  intérieurement  fes  feuilles  ÔC- 
fa  femence. 

Diofcoride  prétend  que  Tufage  trop  M*mi» 
fréquent  du  Bafilic  afFoiblit  la  vûe.  Avi-'cScls* 
cenne  aflîire  que  cette  plante  produit  un, 
fuc  groflîer#&  mélancolique,  &  Galien 
par  la  même  raifon  ,  ne  croît  pas  cec 
aliment  falutaire*  Mathiole  dit  que  cette 
plante  eft  d'un  mauvais  fuc ,  nuifible  à 
Peftornac,  &  diiïicile  à  digérer.  Je  ne 
fçai  fur  quel  principe  il  laflure  :  mais 
fans  faire  attention  à  toutes  ces  autori- 
sez, on  peut  dire  que  Ton  né  voit  pas 
beaucoup  de  mauvais  effets  de  cette 
plante,  pareequ  on  l'employé  en  petitç 
quantité  ,*  &  ieulement  dans  les  fauces  : 
à  la  vérité  G  Y  on  en  ufoit  avec  excès, elle 
pourroit  échaufer  beaucoup  en  excitant 
dans  les  liqueurs  du  corps  des  fermen- 
tations trop  violentes. 

Le  Bafilic  abonde  en  fel  volatile  &  Mn*: 
en  huile  exaltée.  pcs* 

Il  convient  en  temps  froid  aux  vieil-  J:ctecm|* 
lards ,  aux  phlegmatiques,  &  à  ceux  qui  ieafCmp©. 
ont  leftomac  foible,  &  qui  ne  digèrent 
pas  facilement* 
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ijjft       Trahi  Jet  Aiment  t. 

Iî  E  fcafilic  eft  une  plante  fort  odofSnté  af 
^fort  connue,  il  n'y  a  guéres  d'endroits  ou- 
l'on  n'en  ait  fur  les  fenêtres  &  dans  les  jardins, 
a  caufe  du  parfum  agréable  quelle  répand  ;  fort 
odeur  &  ion  goût  aromatiques  la  font  entrer 
llan$  plufieurs  fauces  &  dans  plufieurs  ragoûts  $  • 
fc  l'on  concevra  aifément  comment  elle  peur 
produire  tous  les  bons  &  tous  les  mauvais  efferf 
.    qui  lui  ont  été  attribuez ,  fi  l'on  fait'  attention 
quelle  abonde  en  principes  volatiles  &  exaltez.  - 
Etïfnolo.    Elle  a  été  appellée  en  Latin  Ocimum,  ah  à<t*c , 
€eleritàrt  frûmptement,  pareeque ,  fuivant  le  rap-' 
port  de  Pline  &  de  Varron,  les  anciens  avaient : 
remarqué  que  la  femence  de  cette  plante  levoit4  " 
promptement. 

Mathiole  croit  qu'on  ne  devroit  point  dire  * 
Ocimum,  mais  Ozimum,  ab  oïfa>  quoi  redolere  %  > 
Jîgnifieat,  qui  fignifie  fentir  bon.  On  trouve  * 
a«/H  quelquefois  dans  des  deferiptions  de  Phar- 
macopée Oiïmum  au  -lieu  à*Ocimum. 

On  l'appelle  encore  Bafiliitm ,  *  >x*a*to*c% 
fciw,  Roy,  comme  fi  Ton  difoit,  Plant*  Roy*l*>  * 
ppur  fon  odeur ,  Se  pour  fes  vertus*  • 

CHAPITRE  LXX. 
Dès  Truffes. 

€h6îx.  f\N  lès  doit  choifir  d'une  grofléur' 
\J  médiocre  ,  aflez  dures  ,  récentes  * 
bien  nourries ,  d'une  odeur  &  d'un  goût 
agréables ,  &  qui  n'ayent  foufFert  aucu- 
ne pourriture.  On  nous  en  apporte  de 
•  très  excellentes  du  Perigord  j  du  Limou- 
fin,  de  la  Gafcogne,  de  l' Angoumois , , 
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EisTruffeSi  Tff) 
&clè  plàfîëtrrs  autres  •  pays  chands; 

Elles  fortifient  reftomac,  elles  reftâu^  Bonjrf/ 
rent, -elles  excitent  la  femencc  J^les  ar«  fets> 
deurs  de  Venus? 

L'ufage  trop  frecjaenr  dés  Truffes  er- 
cite  de.grandés  Fermentations  dans  les 
îfameursyil  produit  auffi  des  vents  & 
des  coliques  dans  le  bas  ventre.  Avicenne 
prétend  qu'il  caufe  l'apoplexie  &  la  pa-^ 
ralyfie. 

On  i  retîire  des  TruflFês  peu"  d'acide  *  Trincfc; 
Beaucoup  d'huile ,  &  utie  aflez  grande  p€S* 
quantités  fel  «Ikali,  volatile  &  fixe. 

Elles  conviennent  en  hy  ver  aux  vieil-*  -Lè  tems; 
lards,  auir  phkgtnatiquesi  &  à  ceux  dont 
reftomac  digère  avec  peine  ,  pourvu  rameau 
néanmoins  qu'ils  en  ufent  modérément } 
mais  -elles  font  pernicieufes  aux  jeunes  * 
gens  d'un  tempérament  chaud,  aux  mc«?- 
lancoliques;,  &f  aux  atrabilaires. 

K  E  M  A  R  §^V  E  Si'. 

LA  Truffe  eft  une  manière  de  racine  ;  ou  une<  '  • 
mafle  charnue ,  informe  ;  de  différentes  • 
grolFeurs  •  raboteufè,  qui  naîtf  cachée  dans  la 
terre ,  &  qui  ne  pouffe  en  cfèhors  aucune  plante* 
Ceft  ,  à  ce  qui  më  paroît ,  une  des  raifbns 
pourquoi  elle  eflrd'un  goût  fi  délicieux  Eh  ef- 
fet (es  principes  exaltez  étant,  pour  ainlî  dire, 
réunis ,  te  comme  concentrez  dans  la  Truffe, 
produifent  ui\e  faveur  beaucoup  plus  agréable 
k  plus  complète ,  que  fi  par  la  végétation  de  la 
Truffe ,  ces  mêmes  principes  fe  fuflent  étendu* 
k  difperfez  date  chaque  pattie  de  la  plante» 


%  ï6o        Trait f  des  Àlïfnentî. 

La  Triiffe  eft  employée  parmi  le*  aliments^ 
on  la  fert  fur  les  meilleures  tables ,  après  l'avoir 
fait  cuir^jlans  les  cendres ,  ou  dans  le  vin  ;  quel- 
ques, uns  la  reduifenten  poudre,  &  la  mêlent 
dans  les  fauces.  Les  Anciens  s'imagiooient 
qu'elle  ne  contenoit  point  dç  femence  ,  &  que 
la  formation  des  Truffes  venoit  des  fucs  de  la 
terre  qui  fe  congeloient ,  ou  de  la  terre*  même  , 
dont  les  parties  fe  ramaffoient  &  s'unifToient 
.  étroitement  enfemble';  et  qui  leur  avoit  donné 
occafion  de  faire  ces  deux  vers ,  où  ils  fe  joui 
far  le  mot  de  femence, 

Semina  nulla  damus ,  nec  fenrine  nafeimur  hIIo  , 
Sed  qui  nos  tnandit  femen  habere  futat. 

Les  Truffes  viennent  en  abondance  dâfis  les 
lieux  fecs  &  fabloneux  $  on  les  tire  de  terre , 
principalement  dans  le  Printemps.  La  manière 
fcfanîere  de  découvrir  les  endroits  où  elles  font  ,'  c'eft  d'y 
d*f^ou"  **lre  Pa*k*       cachons  5  car  comme  ces-ani- 
Truffes.  maux  ^cs  aiment  beaucoup  ;  ils  les  fentent  d£ 
9  loin,  &  ils  s'arrêtent  juftement  où  il  y  ena^ 
pow  les  tirer  de  tçrre  ,  &  pour  les  manger.  11 
fe  trouve  ^es  chiens  qui  les  découvrent  auflî- 
bien  que  les  cochons.  Plufïeurs  paifàns  dans  les 
lieux  où  viennent  les  Truffes  ,  fe  font  inftruits 
•  par  une  longue  habitude  à  connoître  les  endrohf 
où  elles  font  cachées* 

On  dit  que  les  Truffes  viennent  abondammene 
après  les  pluyes  d'Automne ,  &  les  grands  ton- 
nerres j  c'eft  apparemment  qu'il  s'excite  pour 
lors  une  fermentation  dans  les  fêmences  des 
Truffes,  qui  les  amollit,  qui  ouvre  leurs  pores, 
&  qui  les  rend  plus  difpofées  à  recevoir  les  fucs 
I  ,  de  la  terre. 

Il  y  a  une  grande  contracté  de  lentimeni 
entre  quelques  Auteurs  anciens  fur  le  fait  de* 
Truffes.  Les  uns  prétendent  que  c'eft  un  bo$ 
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îlimtnt ,  les  autres  aflurent  que  c'en  pftmrt 
mauvais  -,  pour  mojr  je  crois  qu'il  produit  de 
bons  &  de  mauvais  effets.  Il  reftaure ,  il  fortifie 
l'eftomac  ,  &  il  excite  la  femence  par  quelques 
principes  volatiles  &  exaltez  au'il  contient  j 
mais  quand  on  en  ufe  immodérément ,  il  atté- 
nue ,  il  divife  fortement  les  humeurs  par  les 
mêmes  principes,  &  il  échaufe  beaucoup  ;  à  la 
vérité  le  poivre  &  le  fcl  avec  lefquels  on  mange 
ordinairement  les  Truffes  ,  n'y  contribuent 
pas  peu.' 

CHAPITRE  LXXI. 
Des  Topinambours. 

ON  les  doit  choifir  gros  ,  bien  nour-  Chobij 
ris,  tendres,  rougeâtres  en  dehors,' 
blancs  en  dedans ,  &  d'un  goût  appro- 
chant de  celui  de  i'Artichaud. 

lis  nourrirent,  ils  hume&ent  beau-  Bons  efv 
coup ,  &  ils  adouciflèht  les  âcretez  de  fcts' 
la  poitrine.  Ils  produifeht  des  humeurs  Mauvais 
groflîeres ,  &  ils  excitent  des  vents.  cffcK- 
Ils  contiennent-mediocrement  d'huile,  vïmà: 
beaucoup  de  phlegme  &  d'acide  j  on  en 
retire  auffi  un  peu  de  fel  volatile  aikali. 

Ils  conviennent  en  tout  temps  auxLetcms; 
jeunes  gens  bilieux,  &  à  ceux  en  gênerai 
dont  les  humeurs  font  trop  acres  &  trop  rament, 
agitées,  ■    "  - 

R  E  M  A  R  §LV  2  'S. 

LEs  Topinambours  font  appeliez  des  Poires 
de  terre ,  parcêqu'ils  naiffent  dans  la  terre 
attachez,  aux  branches  de  la  racine  qui  les  porte»; 
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liseur  origine  vient  do  pays  des  Topinambour* 
dans  les  Indes.  Ils  font  ici  a/fez  en  ufàge  pàfii 
mi  les  aliments. 

Ils  nourrirent  bfcauëdup,  &  adoucirent  les 
ficretez  de  la  poitrine  par  leurs  principes  huilent 
&  balfamiques  propres  à  s'attacher  aux  par- 
ties qui  ont  befbin  de  réparation,  &  à  embarafler 
les  fels  acres  qui  picotent  la  poitrine.  Us  pro- 
duifent  des  humeurs  groflieres,  &  ils  excitent' 
des  vents ,  pareequ'ils  contiennent  un  (uc  vif-a- 
queux &  épais. 

L:a  planté  qui  porte  les  Topinambours  y  s'ap- 
pelle en  Latin  Helianthemum ,  Tubertfmn ,  In~ 
dicum  :  heliAnthemum ,      ^i<S-  /ii,  &  *  ^  , 
comme  qui  diroit  fleur  du  Soleil ou  fleur  do- 
tée, pareeque  *ik  fleur  a  une  couleûr  dorée  5. 
Tuberofttm ,  pareeque  les  Topinambours  font 
fofliis,  &  de  figure  inégale,  auffi-bien  que  les 
Truffes }  lndieum ,  pareeque  l'origine  des  To- 
jttnambours  vient  des  Indes,  comme  nous  l'a*"- 
Vous  déjà  marqué. 

CHAPITRE  LXXIL 

* 

JÛes  Champignons. 

IL  y  a  piufieurs  efpeccs  de  Gliampii 
gnons  ,  qai  viennent  tbus  en  peu  dcT 
temps  fur  la  terre,  dans  les  prez ,  fur  les 
arbriffeaux,  &  fur  le  fumier.  Les  meil- 
leurs &  les  plus  fûrs^peur  la  fante  ,  font 
ceux  qui  croitfent  en  une  nuit  fur  des 
couches  de  fumier ,  où  les  Jardiniers  ont  i 
trouvé  le  fecret  d'en  faire  vènir  toute  î 
l'année.  Ils  doivent  être  blancs  en  de/Tus^  " 
firageâttes  en  dellbus ,  atfez  gros  >  bien 
floarris^  tendres       faciles  à  rompre, 


Digitized  by  Google 


&es  Champignons.  r6y< 
lies  Champignons  desprez  font  encore  choin 
aflez  bons,,  comme  on  le  voit  par  ces 

vers  :  -    '  * 

"         Préptnjibus  ôptimé  fangir 
Natnra  eft  y  aliis  malc  créditer. 

Il  croît  auflï  au  Printemps  aux  lieux* 
©mbrageux,  dans  les  bois,  fous  les  ar- 
bres, &  entre  les  épines,  une  autre  ef- 
pece  de  Champignon  appelle  Motfcerony 
pareequ'il  eft  enveloppé  dans  de  la* 
moufle.  Il  revienr  tous  les  ans  au  même*  ^ 
lieu  d'où  on  Ta  tiré  j  la  terre  fur  laquelle 
il  naît  eft.gcife.  Ce  Champignon  eft  petite 
&  d'un  goût  exquis.  Oh  le  doit  choifir 
gros  comme  un  petit  pois,  blanc,  ten- 
dre, charnu ,  &  fort  odorant. 

Les  Champignons  reçurent ,  tiour- 
riflent  &  fortifient,  excitent  la  femence^T  cf* 
donnenr  de  l'appétit,  &  ont  toutes  les 
qualitez  nece flaires  pour  fatisfaire  agréa* 
blement  le  goût. 

Il  fe  trouve  des  Champignons  qui  ex-  wiurïH 
citent  de  grandes  évacuations  haut  & 
bas>  qui  caufent  la  paralyfie  &  l'apo- 
plexie, &  qui  donnent  fouvent  la  more 
par  i\ne  qualité  maligne  qu'ils  commu- 
niquent tout  d'un  coup  aux  huriieurs.- 
Quelquefois  ceux  mêmes  qui  paflent- 
pour  être  les  meilleurs  les  plus  (ûrs^ 
iiiffdquent  Notent  la  refpiration,  poiw& 
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eu  d'excès  qu'on  en  fa  (Te.  Il  y  en  a  auw, 
ce  que  plufieurs  Auteurs  rapportent  > 
qui  empoifonnent  quand  on  lès  flaire. 
t»itncU       Tous  les  Champignons  donnent  par 
pcs'      la  diftillation  beaucoup  d'huile  ,  de  fel 

volatile  alkali,  &  de  phlegme/ 
le  tems,     Us  ne  conviennent  en  nul  tçms  à  au- 
le  tempe.  cunage,ni  a  aucun  tempérament,  par ce- 
famenc.  qu'ils  font  toujours  plus  dè  mal  que  de 
bien.  Cependant  fi  l'on  s'en  fert ,  on  le 
doit  faire  avec  beaucoup  de  modération, 
&  il  eft  necelfaire  de  boire  par  deflfus  cfe 
bon  vin. 

R  E  M  A  R  £LV  M  S. 

E  Champignon  efîun  genre  de  plante  (an* 
fleurs ,  fans  feuilles  i  &  fans  feniences  ap- 
parentes. Les-  Anciens  s'ifhagi noient  qu'il  ne 
contenoit  point  de  femence ,  pareequ  ils  n'y  en 
;  'trouvoient  point y  cependant  il  eft  à  prefent 
comme  deipontré  qu'il  n'y  a  point  de  plante 
qui  ne  vienne  de  feftiences  $  &  quoique  le 
Champignon  n'en  ait  point  d'apparentes ,  il 
ne  faut  pas  conclure  pour  cela  qu'il  n'en  a  poinr 
abfolument ,  mais  que  feulement  fa  fernençe 
eft  fi  menue  &  fi  fine ,  que  Ton  ne  peut  l'ap* 
percevoir. 

Ixpc-  -  Qn  Jit  qUe  fî  l'on  trempe  des  Champignons 
dans  de  l'eau,  &  que  l'on  jette  eniirite  cetre  ea« 
fur  la  terre ,  il  y  naîtra  desr  Champignons.  Cela 
vient  ou  de  ce  que  cette  eau  s'eft  chargle  de 
femences  de  Champignons ,  lefquelles  s'écla- 
fent  en  fuite  fur  la  terre  5  ou  de  ce  que  cette  mê- 
me eau  a  diffout  quelques  fels  eflentiels  des 
Champignons ,  qui  fervent  attendre  &  à  raie-. 
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fier  des  femences  d'autres  Champignons  qu'ils 
trou  vent  épars  fur  la  terre. 

On  dit  encore  qu'à  Naples  &  à  Rome  il  y  a  Autr* 
des  pierres  fur  lëlquelles  fi  Ton  jette  de  l'eau  fxPe- 
chaude,  il  vient  des  Champignons  en  quelque  ricncCf 
temps  que  ce  foit.  C'eft  apparemment  que  cette 
eau  chau4e  amollit  des  femenc.es  de  Champi- 
gnpns  qui  fç  trouyent  Gif  çcs  pierres ,  &  ouvre 
Jeujrs  pores ,  de  manière  que  ces  Cemençes  re- 
çoivent en  plus  grande  abpndance  ie$  fucs 
propres  à  les  étendre  &  à  les  faire  croître. 

Les  Champignons  font  des  aliments  dont  on 
ne  fjauroit  trop  fe  défier.  Diofcoride  les  diftin- 
gue  eh  deux  clalfes ,  dont  les  uns  font  tjes  dan- 
gereux,^ peuvent  être  mis  au  nombre  des 
poifons  i  &  les  aptres  ne  font  point  de  mal.  On 
ne  peut  pourtant  pas  dire  que  ces  derniers  dont 
nous  nous  feryons  communément,  ne  foienj 
pas  quelquefois  pernicieux  ,  •puifque  nous 
voyons  tous  les  jours  des  familles  entières  tom- 
ber dans  dçs  accidents  mortels  pour  en-  avoir 
mangé.  Ç'e#  ce  qu^  donne  occafion  à  Pline  de  * 
le  récrier  fuj  la  gourmandife  des  hommes ,  qui  . 
pour  la  (atisfairc,  risquent  bien  fouye^u  leur 
vie  par  des  aliments  de  cette  nature.  Néron 
^ppdloit  les  Champignons  ,  n,àw  c'eft- 
a-dire ,  viande  des  Dieux  5  parceqiie  l'Empereur 
Clagdius  à  qui  il  fijeceda ,  mourut  pour  ea 
avoir  mangé,  &  fut  m;s  enf^te  au  nombre 
des  Dieux. 

Il  j  a  deux  parties  dominantes  dans  lesCham-- 
pignons ,  feavoir,  d'huileufes,  &  de  falines.  Ces 
dernières  font  peut-être  d>he  nature  acre  Se 
corrofive  j  cependant  quajid  elles  font  étroite- 
ment unies  aijx  premières,  elles  ne  font  pas  fi 
dangereufcs,parcequ'elles  font  retenues  &  cm? 
barafle;s.  Mais  quand  la  liaifon  de  ces  deux  par- 
les nteft  pas  exa&e ,  çes  fels  dont  nous  venons 
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v  ,de  parler,  prenant  ledeuus,  produifent  pfcs 
tfieors  mauvais  effets.  En  voicy  un  exemple.  Xes 
Champignons  que  nous  employons  ordinai- 
rement, naiiTenr  en  peu  de  temps  fur  la  rerrc  j 
ê  *m  les  cueille  auflï-tôt  :  car  fi  on  les  y  lai/Toit 
rtrop  de  temps ,  ils  deviendraient  un  poifon 
mortel,  pareeque  leurs  fèls,  qui  au  commen- 
cement  étoienr  fuffi&mment  liez  par  des 
parties  rameufes ,  fe  dégagent  infènfrblement 
ides  guaines  qui  les  retenoient,  &  reprennent 
toute  leur  force,  à  caufe  d'une  fermentation 
qui  s'eft  excitée  dans  ces  Champignons. 

De  ce  raifonnement  nous  pourrons  con- 
clure, que  plus  les  Champignons  contiennent 
de  parties  huileufes  ,  &  moins  ils  font  dange- 
reux 9  &  que  ceux  qui  viennent  fur  des  couches 
de  fumier  ne  doivent  pas  tant  produire  de 
mauvais  effets  que  les  autres ,  pareeque  le  fu- 
mier leur  communique  une  grande  quantité  de 
principes  fulphureux.  ' 

Les  Champignons  peuvent  encore  être  per- 
nicieux par  leur  fubftaace  fpongieufe  ,  qui  s'é- 
tendant  &  fe  raréfiant  pa^la  chaleur  du  corps^ 
.comprime  le  diaphragme ,  &  empêche  la  refpi- 
ration!  C'eft  en  ce  fens  que  les  meilleurs  Cham- 
pignons pris  avec  excès ,  fuffoquçnt  quelquefois 
tout  d'un  coup. 

En  mangeant  des  Champignons  '  on  doif 
boire  beaucoup  de  vin  ,  pareeque  cette  liqueur 
par  les  parties  fulphuréûfes  qu'elle  contient  ea  . 
abondance  ,  embaralfe  les  fels  des  Champi- 
gnons ,  &  modère  leur  a&ion.  Le  miel  palEs 
auffi  pour  remédier  aux  mauvais  accidents  que 
xaufent  les  Champignons.  Il  agit  <en  cette 
occafîon  comme  le  vin. 

On  prétend  que  quand  les  Champignons 
ne  confervent  pas  leur  couleur  naturelle  après 
avoir  été  lavez ,  &  qu'ils  deviennent  ou  hleus  # 
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M  ranges,  ou  noirs  ,  ils  font  très  dange- 
reux. 

On  trouve  fur  les  rochers  des  Champignons  Champ!- 
petritfez,  qtfou  nomme;  .Champignons  4e  gnuiwde 

- 

,CH  AP  IT  R  E  LXXII*. 

Des  Morilles,. 

ON  doic  choifir  les  Morilles  tendre^  CkS*f 
groflès  comme  une  noix  ,  ovales  ^ 
ou  oblongues,  d'une  couleur  jaunâtre  ot» 
blanchâtre,  &  percées  de  grands  trous 
qui  reprefentent  des  rayons  de  miel. 

Les  Morilles  excitent  l'appétit ,  forti-  »<s 
fientyreftaurent ,  &  font.d'un  grand  ufage  "** 
dans  ks  fauces.  . 
;  L  ufyge  fréquent  des  Morilles  échaufe 
beaucoup  ,  &  rend  les  humeurs  acres, c 

Elles  contiennent  beaucoup  d'huile,  Princiw 
dephlegnftë,&de  fel  eflentiel.  Elles  don*  *«* 
ûent  auffï  par  la  diftillation  un  peu  de  fel 
volatile  alkali.-  '  '     '>  * 

Elles  cotttiènneiit  dans  les  temps  froids  t*  '«ni, 
m  phlegmatiques ,  &  à  ceux  en  gene-  Jèfep* 
r*l  dont  les  humeurs  font  groffieres  &  rament, 
peu  en  mouvement  ;  mais  les  perfonnes 
■don  tempérament  chaud  &  bilieux, 
Vivent  s'en  âbftenir. 


— 
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LÀ  Morille  eft  une  efpece  de  Champignon 
printanier.  Elle  ne  différé  du  Champignon 
ordinaire ,  qu'en  ce  qu'elle  eft  percée  de  pla- 
ceurs trous  $  au  lieu  que  le  Champignon  eft 
feuilleté,  ou  fiftuleux.  Elle,  croît  ordinairement 
aux  pieds  des  arbres  dans  les.  bois  &  dans  les 
lieux  herbeux  &  humides.  On  ne  voit  point 
arriver  de  fi  fâcheux  accidents  de  Tufege  des 
Morilles ,  que  de  celui  des  Champignçns; 
apparemment  parceque  leurs  fels  font  moins 
acres ,  que  ceux  des  Champignons  ,  ou  par- 
cequ'ils  font  plus  retenus  &  embaratfez  par  des 
principes  fiilphureux,  j 
Edraol  v   La  Morille  le  nomme  en  Latin  Boletus,  &  en 
Grec  ,  qui  dénote  une  efpece  de  Chantr 

pignon  rond, 

CHAPITRE  LXXIV. 
Dh  Raifort ,  appelle' communément  Rsve; 

cfcoix.  doit  dioifîr  la  Rave  tendre,  fuc- 

V^Jculente,  <fun  goût  âcre  &  piquant, 
mais  agréable,  ailée  à  rompre,  &  qui 
lie  foit  point  trop  groflè. 
»on$  xt-  :  Elle  poufTe  par  tes  urines  ,»elle  chafTe 
- *  la  pierre  des  reins  &  de  la  ve(De,  elle  eft 
propre  pour  la  colique  néphrétique,  elle 
excite  les  mois  aux  femmes,  &  elle  donne 
..de  -  l'appétit.  On  s'en  fert  pour  defob- 
ftruer  la  rate  &  le,  mésentère  ,  pour  la 
jàuniffe  &  pour  Thydropifie.  Elle  eft  dé- 
terfive  incifîve  j  on  Técrafe  &  on  Pap-  j 

plique 

i 

1 
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pfique  fous  la  plante  des  pieds  pour  les 
ficvres  malignes. 

Elle  maigrit ,  elle  envtfye  des  raports,  MMVajg 
&  elle  caufe  des  maux  de  tête  quand  on  effets, 
enufe  immodérément. 

Elle  contient  peu  d'huile,  mais  beau-  Prîncî- 
coup  de  fel  effentiel  &  de  phlegme.  Pcs- 

Elle  convient  en  temps  froid  aux  phleg-  u  ttm$; 
manques,  &  aux  mélancoliques  ,  pour-  £f jjj^  * 
vu  néanmoins  qu'ils  ayent  un  bon  efto-  tmm£ 
mac. 

r  E  m  A  r  g^jy  e  s. 

TOutcs  les  parties  de  la  plante  qui  porte  le 
Raifort  pourraient  être  falûtaires  5  cepei>» 
dant  Ton  ne  fe  fe*t  gueres  parmi  les  aliments 
que  de  la  racine.  On  la  retire  de  terre  princi- 
palement au  Printemps^  Elle  a  un  goût  acre  8c 
picquant ,  qui  provient  de  ce  que  fes  fels  ellèn- 
tiels  font  fort  incififs  ,  pénétrants ,  &  peu  re- 
tenus &embaralTez  par  des  parties  huileufès. 

Le  Raifort  poufle  par  les  urines,  chaflè  la 
pierre  du  jrèin  &  de  la  velfie ,  &  eft  propre 
pour  la  colique  nefretique,  à  çaufe  de  Tes  fels 
dféntiels  ,  qui  ouvrent  par  leurs  parties  folides 
&  dçuées  de.  mouvements ,  les  conduits  de 
l'urine,  &  qui  pouffent  au  dehors  les  matières 
groflîeres  qui  s'étoient  arrêtées  dans  ces  con- 
duits. Ces  fels  portez  à  d'autres  parties,  peuvent 
encore  détruire  les  obftru&ions  qu'ils  y  ren- 
contrent. C'eft  en  ce  fens  que  les  Raves  ex- 
citait .Ifs  ?U9is  aux  femmes,  &  conviennent 
dins  les  autres  maladies  caufées  par  des  ob- 
ftruftioiis.  *  '  " 

La  ferrience  du  Raifort  eft  aperitive  $  mais  *cmcitfè 
fi  on  la  prend  feule  par  la  bouche,  elle  excite  f*,*11- 
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v,«tti  des  envies  de  vomir  j  c'eft  pourquoi  quelque* 
■ V<  Auteurs  l'ont  placée  parmi  les  vomitifs,  foibles, 
Dofc  On  en  peut  prendre  depuis  demi  dragme  juf- 
ques  à  deux  dragmes  ,  é 
r-  ,  j  ïl  v  a  une  autre  elpece  de  K.airon ,  *yy  . 
SL    communément  grand  Raifort  ,  &  en  Latm 

r»/^'  -  parceque  les  pay  fans  ma n- 
acnt  fa  rac  ne,  comme  nous  mangeons  c^c 
^Raifort  ordinaire.  Ce  Raifort :  efid  un  goût 
•  âcre  &  brûlant  ;  ce  qui  fait  qu'il  eft  peu  en 
'        uf  ge  parmi  les'  aliments.  On  s'en  fert  pour- 
♦       tan?  cL  quelques-uns  dans  les  fauces  II  eft 

•     SS P?us  de  force ,  à  caufe  de  fes  fels  qui  font 
,  ^  P  LeSforr  en  Latin 

dirôit  plante  qui  paroît  ^^l^fh  . 
Raiforï  s'éleyc  peu  de  temps  après  qu  il  a  ete 

femé. 

I 

* 

CHAPITRE  LXXV. 
Des  Raves  de  Limoufn, 


Efpeces 


IL  y  a  deux  lortes  ac  mw-v  *-  t 
fin  ,  l'une  mâle,  &  l'autre  femelle.  La 
Rave  femelle  eft  beaucoup  plus  délicate 
que  l'autre ,  &  eft  plus  eftimee. 
choix.     On  doit  choifir  l'une  &  1  autre  tendre, 
&  bien  nourrie.  „ 
Bons  *     Les  Raves  de  Limoufm  nournftent 
fc"      beaucoup,  &  excitent  l'urine.  On  le  iert 
de  leur  décoftion  paflée  &  édulcoree 
avec  du  fucre ,  pour  adoucir  les  acretea 
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Des  Raves  de  Ltmoufin*  171 
de  la  poitrine ,  &  la  voix  rauque.  On  en 
prend  le  foir  avant  de  fe  coucher. 

Les  Raves  font  venteufes  ,  caufent  des  Mauvais 
obftru&ions ,  &  fe  digèrent  difficilement  effccs* 

Elles  contiennent  médiocrement  d'hui-  'Prind- . 
le ,  &  beaucoup  de  fel  eiTentieL  pcs* 

Elles  conviennent  en  tout  temps  aux  Le  t«ns; 
jeunes  gens  bilieux ,  &  à  ceux  dont  les  {/^pe- 
humeurs  font  acres  &  tenues  ,  pourvû  iam«K. 
néanmoins  qu'ils  ayent  un  bon  eûomac. 

R  E  M  A  R  §l^V  ES. 

ON  cultive  les  Raves  dans  les  terres  humides 
avec  les  choux ,  en  Angleterre ,  en  Limou- 
finj  d'où  vient  qu'on  les  appelle  Raves  de  Li mou- 
fin  ;  elles  font  d'un  grand  ufage  parmi  les  ali- 
ments. Les  deux  efpeces  de  Raves  que  nous 
avons  marquées  cy-devant ,  ne  différent  l'une 
de  l'autre  qu'en  ce  que  la  Rave  mâle  eft  ordi- 
nairement ronde,  grofle  comme  la  tête  d'un 
enfant ,  &  s'étendant  beaucoup  en  large  $  &  que 
la  femelle  eft  oblongue.  L'une  &  l'autre  croit- 
fent  quelquefois  à  une  grofleur  prodigieufe. 
Pline  &  Tragus  difent  avoir  vu  des  Raves  mâles 
qui  pefoienc  jufques  à  quarante  livres  chacune  ; 
&  Amatus  rapporte  qu'il  f  n  a  vu  qui  pefoient 
phis  de  cinquante ,  &  foixante  livres.  On  a  va 
au/fi  des  Raves  femelles  pefer  jufques  à  trente 
livres  chacune.  i 
Les  Raves  font  fort  nourrifTan  tes  &  adoucit-  4 
lancés/  parcequ'ell^^lontiennent  un  fuc  hui-  \  , 

leux  &  balfamique,  propre  à  abforber  les  fels 
acres  des  humeurs ,  &  a  s'atUcher  aux  panier  ' . 

folides  qui  ont  befoin  de  réparation.  Elles  fe  ? 
digèrent  difficilement,  elles  font  venteufes,  Se 

Hij 
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caufcnt  quelquefois  des  obftru&ions,  parce* 
gu'écant  d*une  fubftance  allez  compacte  &  ref- 
lerrée  en  fcs  parties,  elles  demeurent  long- 
temps dans  i'eftomac  avant  d'y  être  parfaite- 
ment atténuées  ->  elles  y  fermentent,  &  elles 
s  arrêtent  facilement  dans  les  petits  tuyaux  par 
où  elles  patient, 
semence     La  femence  de  Rave  eft  eftimée  propre  pour 
de  Rave.  refifter  au  Venin  ,  &  pour  tuer  les  vers. 
Erimolo-     La  Rave  s'appelle  en  Latin  Râpa,  qui  vient 
&1C#        du  Grec         >  ou         •  qui  fignifîe  au/fi  une 
I^ave.  „ 

CHAPITRE  LXXVI. 

Be  U  Corne  de  Cerf. 

Efpeces.  y  A  Corne  de  Cerf  eft  une  plante  dont 
JLiily  a  deux  efpeces,  une  domeftique, 
Chou.   &  l'autre  fauvage.  On  doit  choifîr  celle 

qui  a  été  cultivée  dans  les  jardins. 
Bons  ef-  £He  relïèrre  par  le  ventre  ,  &  elle 
pouiïè  par  les  urines  i  elle  eft  bonne  pour  , 
la  colique  néphrétique,  pour  la  rétention 
d'urine  ;  elle  arrête  les  cours  de  ventre, 
&  les  hémorroïdes  ;  elle  eft  vulnéraire, 
&  déterge  &  confelide  lés  playes. 

Mauvais-  Elle  ne  produit  de  mauvais  effets  qu'au* 
cff«s.    tant  qU*on  en  ufe  ^vec  excès. 

Princi-      Elle  donne  beaucoup  d'acide,  medio- 
pcs'      crement  d'huile  ,  &  ù|i  peu  de  -fel  vola- 
tile alkali.  - 
rlglT^  convient  en  tout  temps  à  toute 

)C  tempe,  forte  d'âge  &  de  tempérament,  ^ 
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De  la  Corne  de  Cerf.  17$ 

R  E  M  A  R  §l^V  E  S. 

ON  employé  aflez  ordinairement  la  Corne 
de  Cerf  dans  les  falades.  La  plupart  des 
effets  qu'elle  produit ,  viennent  du  ûtl  acide  ou 
eflèntiel  qu'elle  contient  en  affèz  grande  quan- 
tité. 

Elle  eft  appellée  en  Latin  Coronopm  ,  à  ^e*1»»  Etîmolo-; 
Cornix,  &  pes,pié,  comme  qui  diroit ,  pé  de  oi:- 
Corneille  ,  pareequ'on  a  cru  trouver  quelque, 
reflemblance  entre  les  feuilles  de  cette  plante 
&  le  pié  d'une  Corneille. 

On  la  nomme  auffi  Corne  de  Cerf,  pareeque 
fes  feuilles  ont  la  figure  d'une  petite  corne  de 
Cerf. 

Enfin  on  l'appelle  en  Latin  Herbu  Jtellaria, 
pareeque  les  feuilles  couchées  par  terre,  repre- 
tentent  en  quelque  forte  une  Ecoile# 

CHAPITRE  LXXVII. 

De  la  Réponfe. 

ON  la  doit  choifir  jeune,  tendre y  &  choir, 
qui  ait  été  cultivée  avec  foin. 
La  Réponfe  fortifie  Teftomac,  aide  à  Bons  cf. 
iadîgeftion,eftaperitive,&  propre  pour  fc" 
la  gravelle  &la  pierre  ;  elle  déterge ,  & 
refifte  au  venin. 

La  Réponfe  ne  produit  point  de  mail-  Mauvais 
vais  effets ,  à  moins  qu'on  n'en  ufe  im-  cffcis' 
modérément. 

Elle  contient  beaucoup  d'acide  &  de  prin«- 
phlcgme ,  médiocrement  d'huile  ;  on  en  pc$# 
retire  aufîî  un  peu  de  fei  volatile  alkalh 

Elle  convient  en  tout  temps  à  toute  Lcter6s> 
forte  d'âge  &  de  temperamenr.  icTrnpe. 

H  iij  «nient. 
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R  E  M  A  R  E  9» 

A  Réponfe  eft  une  petite  îacine  longw; 
grotte  comme  le  petit  doigt ,  blanche ,  Se 
d'un  bon  goût.  On  la  cultive  dans  les  jardins  r 
&  on  la  cueille  étant  encore  tendre ,  pour  la 
mêler  dans  les  falades.  Elle  contient  quelques 
principes  exaltez  qui  fortifient  Teftomac ,  Se 
qui  aident  à  la  digeftion.  Elle  eft  encore  ape- 
ritive  par  le  fecours  de  fes  fels  acides. 
Grande       II  y  a  une  autre  efpece  de  Réponfe  appellée 
Réponfe.  en  Latin  Rapontium  majus.  Les  racines  de  cette 
plame  font  allez  bonnes  à  manger  $  cependant 
elles  (ont  peu  en  ufage. 
Etîmolo-     La  Réponfe  en  Latin  Rapmculum^quaji  ra- 
8 icrt       fum  parvumy  parcequ'elle  relfemble  à  une  petite 
Rave. 

CHAPITRE  LXXVIII. 

Des  Navets, 

ifpeces.  TL  y  a  deux  efpeces  de  Navets  rla  pre* 
Amiere  eft  cultivée  ,  &  l'autre  eft  fau- 
vage.  Le  Navet  fauvage  diffère  du  pre- 
mier en  ce  qu'il  eft  beaucoup  plus  petit. 
On  préfère  parmi  les  aliments  le  Navet 
cultivé  au  fauvaçe. 

choix.  On  le  doit  choiftr  d'une  grofleur  moyen- 
ne, tendre,  délicat,  charnu,  de  couleur 
blanche,  d'un  goût  piquant  &  agréable. 

Bonsef-      Les  Navets  font  pe&oraux  ,011  les 

ftts*  -employé  en  déco&ion  pour  adoucir  & 
pour  dilToudre  les  vifeofîtez  acres  qui 
tombent  fur  la  poitrine ,  auiïi-bien  que 
pour  raftme,  la  pheyde  &  la  toux  obfti- 
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Des  TStaveti*  175 
née.  Us  nourrifTent  aflez  -,  ils  excitent 
l'urine.  On  les  applique  extérieurement 
étant  râpez,  &  en  manière  de  cataplafme, 
pour  digeret^  pour  réfoudre,  &c  pour 
appaifer  les  douleurs. 

Les  Navets  excitent  quelquefois  des  Mauvais 
vents  &  des  coliques,  cffets* 

Ils  donnent  par  la  diftillation  beau-  princîj 
*oup  d'acide  &  de  phlegme ,  médiocre-  pcs* 
ment  d'huile,  &  un  peu  de  fel  volatile 
alkali. 

Les  Navets  conviennent  en  tofut  temps  Le  tenu, 

Lit  A 

a  toute  forte  d'âge  &  de  tempérament  ;  i^mpe. 
moins  cependant  à  ceux  qui  font  fujets  ramena 
aux  vents  &  à  la  colique, 

R  £  Af  A  R^V  E  S. 

LE  Navet  cfb  la  racine  d'une  plante  qui  re£ 
fcmble  tellement  à  celle  qui  porte  la  Rave, 
que  les  Jardiniers  &  les  Laboureurs  ne  diftin- 
guent  ces  deux  plantes  que  par  un  certain  port, 
&  par  la  figure  de  leurs  "racines.  On  cultive  le 
Navet  dans  les  terres  humides.  Il  eft  d'un  grand 
ttfage  parmi  les  aliment*.  \ 

Il  eft  fort  noUrriflant,.pe<3oral  &  adouciflanr, 
pareequ'il  contient  beaucoup  de  parties  liuileu- 
fes  &  balfamiques;  Cependant  il  fe  digère  un 
peu  difficilement  r  &  excite  des  vents ,  à  caufe 
d'un  fuc  vifqueux  &  greffier  dont  il  eft  chargé. 

On  préfère  en  Médecine  la  femence  du  Navet  Semence 
fauvage  à  celle  du  Navet  cultivé.  Elle  pouffe  <*a  M*1VCC 
par  les  urines  ,  elle  refifte  au  venin ,  elle  chaflTe  *u  va*c» 
par  tranfpiration  les  mauvaifes  humeurs  y  elle 
produit  de  bons  effet*  dans  les  petites  véroles  > 

H.... 
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&  dans  les  fièvres  malignes  &  pefiilentielîesf 
elle  entre  dans  la  compofition  de  la  Theriaque, 
*Umtcf  II  y  a  une  graine  qu'on  appelle  Navette,cpc 
plufieurs  ont  crû  être  la  femence  du  Navet; 
cependant  c'eft  la  femence  d'une  efpece  de 
Chour  appelle  en  Flandre  Colfa.  On  la  cultive 
en  plufieurs  lieux ,  comme  en  Brie ,  en  Nor- 
mandie ,  en  Flandre  >  en  Hollande.  On  en  tire 
par  expreflion  une  huile  dont  fe  fervent  les 
Bonnetiers ,  &  qui  fert  auflî  à  brûler.  Cette  huile 
extérieurement  appliquée ,  eft  adouciflante  & 
refolutive  5  mais  elle  eft  peu  employée  en  Mé- 
decine. 

CHAPITRE  LXXIX. 

Des  Panais. 

ifpeces.  TL  y  a  deux  efpeces  de  Panais,  une  cal» 
choix,  JLtivée,  &  l'autre  fauvage.  On  doit  choi- 
fîr  celle  qui  eft  cultivée ,  parcequ'elle  eft 
plus  grolïè,  plus  tendre,  d'un  goût  & 
d'une  odeur  beaucoup  plus  agréables. 

fe»?  rf"     **es  ^anais  excitent  l'urine  &  les  mois 
aux  femmes ,  abatent  les  vapeurs,  paflènt 
pour  être  vulneraires,&  nourruTént  aflèz. 
Mauvais     Les  Panais,  &  principalement  les  fau- 
effetJ-    vages ,  pefent  fur  l'eftomac ,  &  fe  digè- 
rent un  peu  difficilement» 
prind-       Les  Panais  donnent  par  la  diftilation 
pes'      médiocrement  d'huile, beaucoup  d'acide 
&  de  phlegme,  &  très  peu  de  fel  volatile 
alkali. 

ligcTtc  ^s  conviennent  en  tout  temps  à  toute 
le  tempe-  forte  d'âge  Se  de  tempérament. 

ramène.  * 
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R  E  M  A  R  §L.V  £  S.*' 

LE  Panais  eft  une  racine  alTez  connue,  & 
fort  en  ufage  parmi  les  aliments.  Elle  vient 
dans  les  terres  graffcs  &  humides.  Elle  eft  d'dn 
goût  fort  agréable  ,  à  caufé  de  quelques  prin- 
cipes exaltez,  quelle  contient,  &  qui  contri--  '  ■ 
buent  encore  a  produire  une  partie  des  bons" 
dfets  que  nous  lui  avons  attribuez.  Cependant 
elle  fe  digère  un  peu  difficilement,  à  moins 
qu'elle  n'ait  été  bien  cuite ,  parcequ'elle  eft 
d'une  fubftance  aflez  compare  &;  reirerrée  en 
fes  parties. 

Les  femencès  &  les  feuilles  de  la  plante  qui  Scmcncs 
porte  le  Panais  ,  font  quelquefois  employées  &  feuille  * 
en  Médecine.  Elles  ont  à  peu  prés  les  mêmes  dcPana,$ 
vertus  que  le  Panais. 

Le  Panais  en  Latin  Paftinaca,  à  paftu,  parce-  Etin-.oio» 
qu'il  eft  fort  en  ufage  parmi  les  aliments  ;  du  gic 
bien  àpaftino,  qui  fignifie  une  houe  de  vigne- 
ron, à  caufe  que  la  terre  où  Viennent  les  Panais,      ,  . 
a  befoin  d'être  cultivée. 

A 

CHAPITRE  LXXX. 

« 

Des  Carotte 


-  . 


ON  les  doit  choifir  longues  ^grofles,  chw*- 
charnues,. jaunes,  ou  d'un  blanc 
pâle ,  tendres ,  fe  rampant  aifément ,  8c 
d'un  goût  tirant  fur  le  doux. 

Elles  font  aperitives,  elles  chaflfent  la  Bon*  *f- 
pierre  9  elles  purifient  la  malTe  du  fang,  fcts* 
&  font  venir  les  mois  aux  femmes. 
On  remarque  que  les  Carottes  font  Mauvais 

aflez  faines  >  &  qu'elles  ne  prodyifent  c?cts- 

H  v 
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d'incommodité  que  par  leur  uiage  im- 
modéré. 

princi-  £Ues  donnent  par  la  diftillation  peu 
d'huile,  beaucoup  d'acide  &  de  phlegme, 
&  très. peu  de  fel  volatile  alkalû 

M  tr*lc'  ^cs  conv*ennent  en  tout  temps  à  tout 
îcwmpe.'  âge  &*à  toute  forte  de  tempérament, 

jaracnt, 

RE  M  A  R  §^V  E  S. 

T  Es  Carottes  font  des  racines  fort  en  ufage 
1  y  dans  les  cuifines  ,  à  caufe  de  leur  goûrqui 
eft  allez  agréable.  La  plupart  de  leurs  bons  effets 
#  ■  proviennent  de  leur  fel  acide  ou  eflenciel#  Leurs 
femences  &  leurs  feuilles  ne  font  point  emplo- 
yées parmi  les  aliments.  . 

Elles  font  fudorifiques  ,  vulnerairês  >  aperi- 
tives ,  propres  pour  la  pierre ,  &  pour  exciter 
le%  mois  aux  femmes, 
itîmolo-     La  Carotte  en  Latin  Carotta,  vient  de  caro> 
$lc#       çhair',  pàrcequ'elle  efl  chas  nue. 

CHAPITRE  LXXXT. 

Des  Cercifis* 

ïfpeces.  f\N  Ce  fert  de  deux  fortes  de  Cercifis 
K^J parmi  les  aliments.  La  première 
efl:  la  racine  d*une  efpece  de  barbe  de 
bouc  i  la  féconde  ,eft  la  racine  de  Scorzo- 
mire,  appellée  vulgairement  ,  Cercifs 

Choix.  d'Effagne.  On  doit  choifir  Tune  &  l'au- 
tre tendres ,  faciles  à  rompre  ,  charnues, 
fucculentes ,  &  d'un  goût  doux  &  agréa- 
ble. 

j£*  ef'    Les  ^erc^5  Cciteat  lçs  urinea,  forci- 
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6enr  Peftomac  ,  provoquent  les  ftreurs , 
&  les  mois  aux  femr:es.  Les  Cercitîs 
d'Efpagne  font  eftïmcz  propres  pour  la 
petite  vérole  %  pour  la  pelîe ,  pour  refifter 
au  venin,  &  pour  la  morfure  de  la  viperç 
&  des  autres  bêtes  venimeufçs. 

'Ces  racines  bien  cuites  font  èes  ali-  Mauvaî* 
ments  affez  falutaires  3  Se  qui  ne  produi-  cffcts' 
feiu  de  mauvais  effets  qu'autant  que  Ton 
en  ufe  ira  modère  ment. 
Elles  contiennent  beaucoup  de  Tel  eflfe 
tiel  &  de  phlegme ,  médiocrement  d'hui-  ?cs* 
le.  On  en  retire  par  la  diftillation  un  peu 
de  Tel  volatile  alkali. 

Elles  conviennent  en  tout  temps  à  toute  urems, 
foi  te  d'âge  S*  de  tempérament..  KxiP?- 

R  È  Ai  A  R  §LV  E  S.  rament, 

N  cultive  Tune  &  l'autre  efpece  de  Cercifîs* 
dans  les  jardins  potagerç  ,  parcequelles^ 
font  très  ufitées  pendaht  le  Carême.  Les  Cercifîs 
d'Efpagne  font  ainfr  appeliez,  pareequ'ils  vien- 
-  nent  en  Efpagne  fans  culture  aux  lieux  hurrii- 
des ,  &  dans  les  bois  montagneux.  Us  ont  ure 
goût  plus  agréable  3c  "plbs  televé  que  les  autres,, 
apparemment  pareequ'ils  font  douez  de  prin-r 
cipes  plus  volatiles  &  plus  exalter 

Les  bons  effets  que  produtfent  les  Cerciiïs,; 
viennent  dufel  elfentiel  qu'ils  contiennent  e» 
afTcz  grande  quantité. 

Cercifis  eft  une  corruption  de  Saffifrica  ,  $c 
Safftfrica  eft  une  autre  corruption  dcSaxifragia.' 

Barbe  de  bouc  en  Latin  Traçopovon  à  id^y^*  Etimoloi 
mrcus,  bout ,  8c  ™y*>barbxx  barbe,  pareequ'on  &ICt 
prétend  que  les  aigrçrrés  des  fermées  de  cett* 

H  vj 
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plante  fortant  de  leurs  calices ,  forment  un$ 
broflè  femblable  à  la  barbe  d'u  n  bouc. 

La  Scorzonaire  en  Latin  Scor^onera ,  ab  Ef* 
corfo,  mot  Catalan  qui  fignifie  vipère,  parce- 
que  cette  plante  pafle  pour  guérir  la  morfure  dç 
la  vipère. 

CHAPITRE  LXXXII. 
Des  Cheruis. 

choisi  ^oit  c^°^r  ^es  Cheruis  tendre?» 

V>J faciles  à  rompre,  &  d'un  goût  doux 

&  agréable* 
Bons  cf.  Ils  font  apéritifs  &  vulnéraires,  &  ils 
lcts-  donnent  de  l'appétit. 
Mauvais  Les  Cheruis  ne  produifent  de  mauvais 
tSztsi  efïèts  qu'autant  qu'on  en  ufe  avec  excès. 
Prïnck  Ils  contiennent  beaucoup  de  fel  ellètf- 
*cs«  tiel  &  de  phiegme^mediocrement  d'huile, 
*  On  en  retire  par  la  diftillation  très  peu 

de  fel  volatile  aljcalû 
Lettms,    Us  conviennent  en  tout  temps  à  toute 

forte  d'âge  &  de  tempérament. 

maenb 

H  E  M  A  R  g^li  £  S* 

LEs  Cheruis  font  des  racines  fort  en  ufagp 
pour  leur  bon  goût.  On  les  fert  fur  les  meil- 
leures tables ,  &  on  les  cultive  dans  les  jardins 
potagers.  Elles  font  beaucoup  plus  faines  que 
plusieurs  autres  racines  dont  nous  avons  parle 
dans  les  Chapitres  précédents  r  Elles  peuvent 
même  palier  pour  un  aliment  très  fatutaire.  La 
plupart  des  bons  effets  qu'elles  produifent ,  pro- 
viennent du  £el  ellentiel  qu'elles  contiennent,. 
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De  l'Oignon:  iti 

CHAPITRE  LXXXIIL 
De  l'Oignon. 

N  le  doit  choifir  affez  gros  ,  plein  c&ofcf 


de  fuc  ,  rond ,  le  moins  âcre  qu'il  fe 
pourra ,  &  qui  aie  été  cultivé  en  terre 
gralïè  &  humide. 

L'Oignon  eft  apéritif,  brife  la  pierre  Bons 
des  reins  &  de  la  veflie  >  excite  les  ar-  ccs# 
dejirs  de  Venus  y  {Provoque  l'appétit,  tue 
les  vers,  convient  dans  l'hydropifîe,  dans 
laftme  &  dans  le  feorbut.  Il  eft  aufïï 
employé  pour  la  furdité,  pour  refifter  au 
venin  ,  &  pour  faire  meurir  les  abcès* 
On  s'en  fert  en  Médecine  intérieurement 
&  extérieurement. 

L'ufage  trop  fréquent  de  l'Oignon  M*uvaî* 
enflamme  la  maflè  du  fang  ,&  excite  des  effttSf 
vents  &  des  maux  de  tête. 

L'Oignon  donae  par  la  diftillation  peu  Prind; 
d'huile,  beaucoup  d'acide  &  de  phlegme^ 
&  un  peu  de  fel  volatile  alkalû 

Il  convient  principalement  en  temps  Le  tenu; 
froid,  aux  vieillards,  aux  phlegmatiques, 
&  à  ceux  qui  digèrent  difficilement,  &  Minait, 
qui  abondent  en  humeurs  groflieres  & 
vifqueufes  >  mais  tes  jeunes  gens  d'un 
tempérament  chaud  &  bilieux  doivent 
s'en  abftenir,  ou  en  ufer  fort  modéré- 
ment >  en  quelque  temps  que  ce  foiu 
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Traité  des  AUmvAff* 

RE  M  A  R  §l_V  ES. 
Oignon  eft  une  racine  bulbeufè  ,  aflèz  cdtt-' 


T 


nue  par  l'ufage  commun  que  Ton  en  fait.  H 
varie  en  grolTeur ,  en  figure  ,  en  couleur  &  en 
Differcn.  goût.  Il  eft  quelquefois  gros  comme  une  noix,, 
f*s»  quelquefois  comme  une  prune.  Il  eft  ordinai- 
rement rond  &  orbiculaire  5  d'autrefois  ©blong. 
Il  eft  compofé  de  tuniques  blanches  ,  jaunes  oa 
rouges ,  contiguës  les  unes  aux  autres.  Enfin 
fuivant  les  endroits  où  il  vient ,  il  eft  plus  oit 
moins  acre  y  par  exemple  ,  les  Oignons  des 
pays  chauds  font  doux  en  comparaifon  des  nô- 
tres 5  on  les  mange  même  dans  ces  pays  conv- 
me  nous  faifons  ici  les  poires  &  les  pommçsr 
On  a  encore  remarqué  que  les  Oignons  ob- 
longs  font  ordinairement  plus  acres  que  les 
ronds  $  que  les  rouges  &Jes  jaunes  le  font  plus- 
que  les  blancs  •  que  les  fecs  le  font  aufllplus  que' 
les  verts ,  &  les  cruds  plus  que  les  cuits. 

Le  goût  &  l'odeur  acres  de  l'Oignon  provien- 
nent des  fels  volatiles  acides  qu'ils  contiennent,- 
lefquels  étant  fort  incififs  de  penetrans ,  frapent 
rudement  les  libres  de  la  langue  &  de  la  mem- 
brane intérieure  du  nez.  C^s  fels  s'élevant  avec 
impetuofitc  quand  on  coupe  l'Oignon,  pico*- 
tent  les  glandes  des  yeux,  &  font  pleurer.  Ce 
font  encore  ces  fels  qui  produifent  les  bons  ef- 
fets que  nous  avons  attribuez  aux  Oignons.  Il* 
ouvrent  les  glandes  rénales ,  &  brifent  &  atté- 
nuent les  matières  groflïeres  qui  s'étoient  arrê- 
tée* dans  les  conduits  urinaires»  C'eft  pour  celar 
que  l'Oignon  eft  regarde  chez  quelques-un* 
comme  un  (pecifîque  pour  la  pierre, 
:  L'Oignon  excite  encore  l'appétit  en  picôtant 
un  peu  les  fibres  de  l'eftomac.  Il  tue  les  vers  en 

parties  de  ces  petits  animaux.  Ii 
eon vient  dans  l'hydropifie  r  dans  l'afknè  &d*n$ 
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De  rOignon.  Ï&3 
le  fcorbat ,  en  ce  qu'il  divife  Se  atténue  les  hu- 
meurs groflîeres  qui  abondent  dans  ces  matodie* 
&  qu'il  levé  les  obftru&ionsqui  fe  font  forçnces- 
dans  les  tuyaux.  Enfin  il  refifte  au  venin ,  en 
confervanr  les  liqueurs  dans  une  jufte  fluidné. 
Son  fùc  inïlillé  dans  l'oreille  ,  eft  propre  pour 
lafurdité,  parcequ'il  raréfie  les  fucs  vilqueur 
qui  caufoient  cette  incommodité. 

I/ufage  immodéré  de  l'Oignon  produit  quel- 
ques mauvais  effets  que  nous  avons  marquez 
cy-devant  y  parcequ'il  excite  pour  lors  des-  fer- 
mentations exceffives  dans  les  humeurs. 

L'Oignon  en  Latin  Cepa,  vel  C&pe,  Etîmofe* 
;  iaput,  tête,  pareeque  la  fommiré  de  cette  plante,  gic. 
au/fi  bien  que  fa  racine,  reprefente  la  figure 
d'une  tête ,  ou  pareeque  l'Oignon  pafTc  pour 
caufer  des  maux  de  tête. 

CHAPITRE  LXXXIV. 

- 

.   De  (Ail, 

L'Ail  doit  être  choilî  tendre,  bien  notfr-  choix- 
ri ,  Tentant  fore ,  &  d'une  faveur  acre 
&  piquante.. 

Il  pouffe  par  Tes  urines  ?  il  brife  la  J^s  cf- 
pierre  des  reins  &  de  la  veffie,  il  excite  c"'  - 
les  ardeurs  de  Venus,  il  refîfte  au  venin 
&  au  mauvais  air.  Il  tue  les  vers ,  il  rend 
la  voix  nete  &  agréable  j  il  eft  incifif  & 
pénétrant  -,  il  donne  de  l'appétit ,  &  il 
confume  les  vifeofitez  de  Feftomac.  On 
le  pile  9  &  on  rapplique  au  poing  dans 
le  temps  du  friflbn ,  ou  au  commence- 
ment de  Taccés  d'une  fièvre  intermit- 
tente. ' 
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l?4        Traité  des  d  liment  s.* 
Mauvais      \\  excice  des  maux  de  tête  ;  il  éfchaufe 
*  ccs'    béafacoup ,  il  rend  les  humeurs  plus  acres 
&plus  agitées,  &  il  eft  pernicieux  aux 
perfonnes  attaquées  d'hémorroïdes ,  ÔC 
aux  nourrices. 
Trincï.     il  contient  peu  d'huile,  mais  beaucoup 
pc$*      de  fel  volatile  acide  &  fort  piquant. 
ratCm&     Il  convient  principalement  dans  les 
l/ccmpe.  temps  froids  aux  vieillards ,  &àcèux  qui 
Mœcnt.  abondent  en  humeurs  groflïeresy  ou  dont 
l'eftomacne  digère  qu'avec  peine;  mais 
les  jeunes  gens  d'un  tempérament  chaud 
&  bilieux  doivent  s'en  abftenir. 


L 


R  E  M  A  R  §J0  E  S. 
'Ail  dont  nous  nous  fervons  communément 
•parmi  les  aliments  %  eft  une  racine  bulbeufer 
prefque  ronde ,  compofée  de  quelques  tunique* 
blanches  ,  ou  tirant  fur  le  purpûrin. 

Ces  tuniques  envelopent  plusieurs  tubercules 
charnus ,  oblongs ,  pointus ,  fort  acres  au  goût 
&  à  l'odorat.  Ces  tubercules  font  appeliez  vul- 
gairement côtes  ou  goulfes  d'Ail.  On  cultive 
cette  plante  en  Efpagne,  en  Gafcogne ,  &  aux: 
autres  pays  chauds.  Les  Peuples  de  ces  lieux 
mangent  l'Ail  avec  leur  pain  r  &  s'en  font  wx 
véritable  ragoût.  Le»  Egiptiens  en  faifoient 
autrefois  un  grand  cas,  & pretendoient  fe  pre- 
ferver  par  fbn  moyen  de  plufieurs  maladies.  Us 
regardoient  même  l'Ail  comme  un  Antidote 
puitfant  dont  ils  fe  fervoient,  comme  nous  fai- 
fons  de  la  Theriaque,  ou  de  plufieurs.  autres 
remèdes  femblables, 
v  Aîl      L'Ail  eft  d'un  grand  fecours  aux  gens  qui  vont 

àTcuxqui  for  m?ri  car-il  emPorte  ia  irruption  que  eau- 
vont  fW  fiât  les  eaux  fales  &  puantes  y  &  les  mauvais 
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aliments  que  Ton  cft  oblige  de  prendre  dans  ces 
.  ttfms ,  au  défaut  des  bons.  11  appaife  auflî  les 
naufées  &  les  vomiflements  qui  furviennerrt 
aflèz  fbuvent  par  l'air  falé  de  la  mer  que  Ton 
refpire.  G'eft  pourquoi  les  Marins  mangent  or- 
dinairement tous  les  matins  de  l'Ail  avec  leur 
pain. 

Galien  prétend  que  F  Ail  efl:  fort  falutaire 
dans  les  pais  froids.  Cependant  comme  les 
perfonnes  qui  habitent  les  pays  chauds,  font 
plus  Couvent  expofées  à  des  foiblelFes  d'eftomac 
eue  les  autres ,  &  que  FAil  eft  très  propre  à 
tonifier  cette  partie  5  je  crois  que  fon  ufage 
peut  être  quelquefois  convenable  dans  ces  pays, 
pourvu  qu'il  foit  modéré. 

L'Ail  contient  les  mêmes  principes ,  &  pro- 
duit les  mêmes  effets  que  l'Oignon.  On  peut 
aufli  expliquer  fes  vertus  de  la  même  manière 
que  nous  avons  expliqué  celles  de  l'Oignon. 

Les  Rocamboles  ,  que  Fon  appelle  Echalottes  Kocaraq 
d'Efpagne,  font  les  fruits  des  Aulx  qu'on  cul- 
tive  en  Efpagne.  Ils  ont  les  mêmes  vertus  que 
l'Ail. 

CHAPITRE  LXXXV. 
De  VEchalotte. 

ON  doit  choifîr  l'Echalottc  petite,  choî*< 
rouge ,  un  peu  dure  ,  &  la  moins 
acre  qu'il  fe  pourra. 

Elle  excite  l'appétit,  elle  fortifie  Pefto-  Bons  eft 
mac ,  elle  aide,  à  la  digeftion  \  elle  eft  as% 
aperitive  ;  elle  chafle  la  pierre  des  reins  8c 
de  la  veffie,  &  elle  refîfte  au  mauvais  air. 

Elle  caufe  des  maux  de  tête,  elle  excite  Mauvaii 
la  foif>  &  elle  échaufe  beaucoup.         -  cts* 
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Pfînci-       Elle  contient  médiocrement  d'Huile, 
pcs#      &  beaucoup  de  Tel  efTentieL 
Le  tcrm,    Elle  convient  dans  ie$  temps  froids  aux 
h  tempe:  vieillards,  aux  phiegmatiques ,  &  à  ceux 
«ment,  dont  leftomac dïgere difficilement. 

[  E  M  A  R  §i^v  È  s. 


L 


'Echalotte  eft  la  racine  d'une  efpece  d'Oi- 
gnon, Elle  eft  bulbeufe  ,  oblongue  ,  ayant 
l'odeur  &  le  goût  de  l'Ail,  mais  moins  fort  y 
pareeque  fes  tels  font  moins  acres  ,  &  un 
peu  plus  embaralïez  par  des  parties  rameules. 
On  la  cultive  dans  les  jardins  potagers  y  car  elle 
/    eft  d'un  grand  ufagè  aans  les  fauces,  . 

Nous  n'expliquerons  point  ici  les  vertus  de 
l'Echalaite ,  d'autant  qu'elle  agit  à  peu  prés  de 
la  mxhne  manière  que  l'Oignon  &  l'Ail,  don* 
nous  avons  déjà  parlé. 
Ecîmolo.  L'Echalotte  en  Latin ,  Cepa  Afcstlonia >  ah 
$,c«  Afcalone,  Bourgade  de  Judée,  ou  elle  vient  en 
abondance ,  &  d'oit  on  l'a  apportée  en  premier 
lieu. 

CHAPITRE    L  XXX Vt 

l>e  la  Moutarde* 

trpccej.  TTL  y  a  deux  efpeces  de  Moutarde,  une 
JLcultivce  ,&  l'autre  fauvage,  La  culti- 
vée fe  fubdiyife  encore  en  deux  autres 
efpeces,  que  nous  ne  décrirons  point  ici. 
On  ne  fe  fert  parmi  les  aliments  que  de 
la  femence  de  chaque  efpecç. 

choix.  On  la  doit  choifir  nouvelle  ,  bien 
.nourrie,  &  d'un  goût  acre  &  piquant. 

Bons  cf.     Lesfemences  de  Moutarde  excitent 
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De  té  Moutarde.  1S7 
l'appétit,  aident  à  la  digeftion,  poulie nt 
par  les  urines,  brifent  la  pierre  des  reins 
&  de  la  veffîe ,  font  propres  pour  la  fièvre 
quarte,  pour  le  feorbut,  pour  atténuer 
les  humeurs  groflieres  de  tartareufes, 
pour  provoquer  réternuement.  On  s'en 
fert  extérieurement  pour  •  refoudre  les 
tumeurs,  &  pour  faire  meurir  les  abcès. 
On  les  applique  encore  fur  les  épaules , 
où  l'on  a  fait  des  ventoufes  avec  des  fea- 
riEcations  pour. l'apoplexie  &  la  paraly- 
fîe.  Ceft  ce  qu'on  appelle  SinafifntHS. 

Elles  échaufent  très  fort,  &  rendent  Mwaï* 
les  humeurs  acres  &  picotantes  cffet$* 

Elles  contiennent  beaucoup  de  fel  acre 
&  d'huile.  ,    *  P^- 

Elles  conviennent  dans  les  temps  froids  ic  tern*; 
aux  vieillards  ,  &  aux  perfonnes  phleg-  !'a&c  »  & 
manques  &  mélancoliques*  ïamenc, 

RE  M'A  R  §^V  E 

f\N  cultive  les  deux  efpeces  de  Moutarde  Semence» 
V-/dans  les  champs  &  dans  les  jardins     caufe  Jc  Mou" 
de  leurs  femences.  Elles  font  fort  en  ufage  par-  WI  c% 
cequ'elles  excitent  l'appétit  par  leur  acrimonie  % 
&  qu'elles  donnent  aux  viandes  un  goût  plus 
piquant  &  plus  relevé. 

On  fe  fert  communément  dans  les  fauces  Mouw> 
"d'une  pâte  liquide  faite  avec  ces  (èmences  pilées  t,c.. 
&  mêlées ,  ou  avec  du  mouft  à  demi  épaifli  y  DlJon* 
comme  eft  la 'Moutarde  de  Dijon,  ou  avec  un 
petî  de  farine  &  de  vinaigre.  Cette  dernière  eft-  Mourar- 
plus  piquante ,  &  excite  davantage  l'appétit  que  tic.ord»- 
Taiure^  la  raifon  en  eft  que  dans  ia  première  le  n*lic* 
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mouft  que  l'on  y  employé,  embaraflè  par  fè* 
parties  iulphureufes ,  les  fels  acres  de  la  femence 
de  Moutarde  5  au  lieu  que  dans  la  féconde ,  le 
vinaigre  dont  on  fe  fert  pour  la  faire ,  aug- 
mente encore  fa  force  &  fon  picotement. 

La  femence  de  Moutarde  conrient  un  fel  ef- 
fcntiel  fort  acre  &f  fort  pénétrant ,  propre  à  aider 
à  la  digeftion  ,#en  divifant  &  atténuant  les  ali- 
ments contenus  dans  l'eftomac,  à  ouvrir  les 
glandes  rénales  y  à  raréfier  les  fucs  vifoueux  ô£ 
groflîcrs,&  enfin  à  produire  plufieurs  autres 
bons  &  mauvais  effets  que  nous  avons  citez  cy- 
devant. 

Huile  de  On  tire  par  expreffion  de  la  femence  de  Motf- 
femenre  tar(jc  ^jen  pj^e  une  ^ujje  propre  pour  refoudre 

de  Mou   ,  rr*   -j  t  1  r  « 

ur(jc  les  tumeurs  froides,  pour  la  paralyue,  &  pour 
toutes  les  maladies  qui  viennent  d'humeurs 
groflîeres. 

Ecimo.  £a  Moutarde  en  Latin  Sinapi,  &  en  Grec, 
*°8!C-  afy»7n>  *  'aivHv  &7mç ,  paiyeque  la  femence  Je 
Moutarde  picote  les  yeux  par  fes  fels  acres  ;  ou 
bien  Sinapi,  quajî  riw  v*?rv  pareeque  les  feuil- 
les de  la  Moutarde  fe&mblent  à  celles  du 
Navet. 

Le  mot  François  de  Motitarde  vient  de  Muf* 
tum ,  rnoujt ,  &  ardere,  brûler ,  quafi  muftum  mr* 
dens,  mouft  qui  brûle ,  pareeque  ,  comme  nous 
avons  remarqué ,  on  mêle  la  femence  de  Mou- 
tarde avec  le  mouft  pour  faire  une  pâte  liquide, 
à  qui  Ton  a  donné  le  nom  de  Moutarde. 

CHAPITRE  LXXXVII. 

Du  Safran. 

choix,  y  E  Safran  doit  être  chdîfî  nouveau, 
JL/Sien  feché,  mais*  mollaiïe  &  doux 
au  toucher,  en  longs  filets,  de  très  belle 
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Du  Safran.  1X9 
couleur  rouge,  Se  peu  chargé  de  parties 
jaunes,  fort  odorant  ,  &  d'un  goût  ÔC 
d'une  odeur  fort  agréables. 

Le  Safran  eft  apéritif,  fortifie  le  cœur  fions  cf. 
&  Pcftomac,  il  adoucit  les  âcretez  delà  fcw* 
poitrine ,  excite  le  fommeil ,  provoque 
les  mois  aux  femmes ,  refîfte  à  la  mali-  ■ 
gnité  du  venin.  'On  s'en  1ère  auffi  exté- 
rieurement dans  plufieurs  emplâtres,  & 
dans  les  collires ,  pour  conferver  les  yeux 
dans  la  petite  vérole. 

L'uf*ige  fréquent  du  Safran  ofFufque  Mauvifa 
les  fens ,  rend  la  tête  pefante,  caufe  des  cftct$# 
alToupifTemens  involontaires,  &  excite 
des  nau fées. 

Il -contient  beaucoup  d'huile  exaltée,  Printi. 
&  de  fel  volatile,  acide  &  urineux.  pes 

Il  convient  en  tout  temps  à  toute  forte  rem  s, 
d  âge  £c  de  tempérament ,  pourvû  que  icatfni'Pc- 
Ton  en  ufe  modérément.  nmeut, 

R  E  M  A  R  §l^V  E  S. 

LA  plante  qui  porte  le  Safran  eft  compose 
de  plufieurs  feuilles  longues,  étroites  & 
cannelleés ,  d'entre  lefquelles  il  s'élève  environ 
au  commencementide  Septembre  une  tige  baiTe, 
foutenant  une  feule  fleur,  au  milieu  de  laquelle 
il  vient  une  efpece  de  houpe  partagée  en  trois 
cordons  découpez  en  crête  de  coq  ,  d'une  belle 
couleur  rouge ,  &  d'une  odeur  agréable  quand 
«Ue  eft  en  fa  vigueur  5  on  la  cueille  avant  le 
lever  du  Soleil,  &  on  la  fait  fecher.  Cette  houpe 
eft  le  Safran  dont  nous  nous  fervons  parmi  les 
aliments  &  en  Médecine,  Quelques  jours  après 
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il  en  vient  *  une  autre  femblable  far  la  même 
plante  •  on  la  ramafïè  de  même  que  la  premiè- 
re ,  pour  la  faire  aulli  fecher.  Ces  houpes  fe 
réduifent  en  filaments  y  comme  nous  voyons 
le  Safran,  Celui  du  Levant  eft  fort  eftimé.  U 
en  vient  auifi  de  bon  en  plufieurs  lieux  de  Fran-  - 
ce  ,  comme  en  Gâtinois ,  en  Languedoc ,  vers 
Touloufe,  vers  Orange,  à  Ango.ulcfme ,  eu 
Normandie  :  mais  le  meilleur  eft  celui  de  Boik 
ne,  &  de  Bois  -  Commun  en  Gâtinois  5  &  le 
moins  bon  eft  celui  de  Normandie, 

Le  Safran  eft  apéritif  ,  il  fortifie  le  cœur  Se 
l'eftomac,  il  provoque  les  mois  aux  femmes, 
&  refifte  à  la  malignité  du  venin  ,  par  fespar- 
ties  volatiles  &  exaltées.  Il  adoucit  les  âcrerez 
de  la  poitrine  par  (es  principes  huileux  &  bai- 
famiques.  Il  excite  aufli  le  fommeil  par  ces 
mêmes  principes  huileux  qui  lient  &  qui  cm- 
birairent  les  eiprics  animaux ,  &  qui  produifent 
cet  effet  avec  d'autant  plus  de  facilité ,  qu'ils 
font  joints  à  des  fels  volatiles  qui  leur  fervent 
de  veniculc  pour  les  élever  &  pour  les  introduire 
dans  les  petits  canaux  du  cerveau*  On  mêle  le 
Safran  dans  les  collifes  pour  conferver  les  yeux 
dans  la  petite  vérole.  Il  agit  en  cette  occafion 
en  abforbant  par  fes  parties  furphuleufes  les  fels  . 
acres  &  corrodants  qui  abondent  dans  cette 
maladie. 

Le  Safran  fe  nomrpe  en  Latin  Crocus,  qui 
vient  du  Grec  «e?1"?'»  m  qui  fîgnifîemi 
poil  ou  un'fil ,  pareeque  le  Safran  fec  eft  par 
filets. 

Le  mot  François  de  Safran  vient  de  l'Arabç 
fiaplteran  j  qui  lignifie  la  même  chofe. 
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CHAPITRE  LXXXVIII. 

« 

De  la  Mufcade. 

IL  y  a  deux  efpeces  de  Mufcade:  Tune  Efpeçe*, 
fe  nomme  Mufcade  mile  oufauvage, 
parcequ'elle  naîc  au  Mufcadier  fauvagei 
&  l'autre  qui  vient  au  Muicadier  cultivé 
fe  nomme  Mufcade  femelle.  Les  Muf- 
cades  maies  que  les  Anciens  appelloient 
Acerbes ,  n'ont  prefque  point  de  goût 
ni  d'odeur  -y  c'eft  pourquoi  l'on  ne  fe  fèrt 
que  des  Mufcades  femelles.  On  les  doit  .Choix, 
choifir  bien  nourries ,  récentes  ,  non 
cariées  j  compares ,  on&ueufes ,  d'une 
groflèur  raifonnable  ade  couleur  grifeen 
deflus  y  rougeâtre  &  marbrée  en  dedans, 
d'un  goût  &  d'une  odeur  piquante  8c 
aromatique. 

Elles  aident  à  la  digeftien,ellç?  forti-  Bons  & 
fient  le  cerveau ,  le  coeur  &  l'eftomac  j fcC5' 
elles  chafTent  les  vents  -,  elles  provoquent 
les  mois  aux  femmes  j  elles  refîftent  au 
venin ,  &  corrigent  la  mauvaife  haleine. 

Elles  éçhaufent  beaucoup  ;  c'eft  pour-  Maimii 
quoi  l'on  en  doit  ufer  très  modérément. cffcw* 
De  plus ,  elles  ne  conviennent  point  à 
ceux  qui  ont  le  ventre  reflerré  ,  parce- 
qu'ellps  le  reflerrent  encore  davantage. 

Biles  contiennent  beaucoup  d'huile  Princî- 
aromatique ,  &  de  Ce!  eflençiel, 
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vt  7™  ^^eS  conv*ennent  ^ans  les  temps  froids 
le  tempe  aux  vieillards,  aux  phlegmâtiques,  Se  à 
j:amciit.  ceux  qUj  digèrent  difficilement* 

RE  M  A  R  ES. 

A  Mufcade  cft  une  efpece  de  noir,  ou  le 
fruit  d'un  arbre  étranger  grand  comme  un 
poirier,  dont  les  feuilles  reflêmblent  à  celles  du 
pêcher ,  &  qui  croît  abondamment  dans  rifle  de 
Banda  en  Afie.  La  Mufcade  femelle  eft  fort  em- 
ployée dans  les  fauces ,  non  feulement  pour  fon 
bon  goût ,  mais  encore  pour  fon  odeur  agréa- 
ble. 

Elle  eft  d'abord  couverte  de  deux  écorces,  dont 
la  première  qui  eft  grolîe ,  fè  fend  à  mefure 
que  le  fruit  meurit ,  &  laiffe  voir  la  féconde  qui 
entoure  &  qui  embraiïe  étroitement  la  noix, 
&  qui  ne  s'en  fèpare  qu'en  fe  feichant.  Cette 
dernière  écorce  eft  fort  odorante.  On  l'appelle 
Macîs  .  Macis  ,  &  improprement  fleur  de  Mufcade,  donc 
><UGdH   on  ^       beaucoup  en  Médecine,  &qui  agit 
lu  a  c  encore  avec  plus  de  force  que  la  Noix  Mufcade, 
pafeequeiês  principes  font  plus  exaltez.  Pour 
la  Noix ,  quand  elle  a  été  (eparée  de  fon  écorce, 
on  lafaitfecherpourla  garder.  Elle  contient  des 
principes  exaltez,  comme  il  a  été  dit,  qui  la 
rendent  propre  à  atténuer  l'es  Tues  vifqueux  & 
grofïiers ,  à  donner  aux  liqueurs  plus  de  fluidité 
qu'elles  n'avoient ,  à  augmenter  la  quantité  des 
efprits ,  &  enfin  à  produire  tous  les  effets  que 
nous  avons  attribuez  à  ce  fruit. 
Noix         on  confit  les  Mufcades  dans  les  lieux  où 
Vnc?.  C  elles  viennent,  comme  nous  confifons  ici  lè$J 

confite  ...ri  i  r 

Vertus.    Noix.  Elles  lont  d  un  grand  ulage  pour  ceux 
Choix,    qui  vont  fur  mer.  Oi\en  envoyé  par  tout  le 
monde.  Elles  font  fort  ftomacales.  On  doit 
ehoifîr  les  plus  grofles  &  les  plus  nouvelles.  On 

*  les 
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De  la  Mnfcade.  i$\ 
fcs  employé  auflî  pour  exciter  la?  fèmence.  : 

La  Mufcade  Ce  noratne  en  JLatin  ^ux  M of-  Etîinjyj 
(k^,  *  Mofcho  ,  Mufc,  pareeque  c'eft  une  ef-  giç%  '  - 
pece  de  Noix  qui  a  une  odeur  ibrte  &.aroma^ 
tique  /  quoique  cependant  çlle  iie  fente  point  le 
Mufc.    •  , 

CHAPITR  E  LXXXIX. 

pH  Gingembre. 

N  le  doit  choifîr  nouveau bien  choisi 
'noùrrr,  bien  feché ,  qui  n'ait  point 
éré  carié,  qui  /bit  d'une  bonne  odeur, 
de  couleur  grife ,  rougeâtre  en  dehors  , 
&  blanche  en  dedans,  &c  d'unc^  faveur 
âcre,  piquante  &  aromatique. 

Il  chaffe  les  vents ,  il  pouue  parT les urii  Bon$  c£ 
nés,  il  atténue  &  il  divife  les  humeurfc  fcWi 
^roflieres  j  il  excite  la  femence ,  il  aide 
a  la  digeftion ,  il  provoque  l'appétit ,  & 
il  refifte  au  venin. 

:  Son  ufagê  trop  frequent;  enflamme  les  Mauvafe 
humeurs,  &  les  rçnd  fort  acres.  [ 

Il  contient  beaucoup  de  fel  acre,  &  Prmcy 
d'huile.  .  P"% 

Il  convient  dans  les  temps  froids ,  aux  Le  rem*; 
vieillards,  aux  phlesmatiques,  &  à  ceux  fa8c»  * 
dont  les  humeurs  lont  grolheres  &  peu  ramegg 
en  mouvement ,  qui  digèrent  ayçc  peine, 
Se  qui  font  fujets  aux  vents  \  mais  il  eft 
pernicieux  aux  jeunes  gens  d'un  tempéra- 
ment chaud  §c  bilieux. 


Digitized  by  Google 


12 4       Tràitè  des  Aliments*  . 

R  E  H  À  R  §L  V  E  S.  ' 

•.-II..  .*  J 

LE  Gingembre  efiune  racine  un  peu  plate  j 
nouée,  à-demy  ronde ,  longpe  &  Jaf^e  a 
peu  prés  comme  le  pouce.  On  nous  rapporte 
des  Iûes  Antilles ,où  on  la  cultive  pjefentement} 
niai§  fon  origine  vient  des  grandes  Indes.  Elle 
s'étend ,  rampe  ,  &  multiplie  beaucoup  dans  la 
terre,  On  a  foin  en  ïa  cueillant  d'en  laitier  tour 
i:      jours  quelque  morceau  dans  la  terre ,  ,.{Tôuf 
qu'elle  fe.  jnultiplie  de  nouveau.  On  la  fâit  fe- 
cher  avec  grand  foin  fur  les  lieux ,  au  Soleil  & 
au  four  j  car  elle  eft  chargée  de  beaucoup  d'hu- 
midité qui  la  pourriroit  en  peu  de  temps.  Quel- 
ques Marchans  l'entourent  d'un  bol  rouge  pour 
l'empêcher  .de      carier  y  #  pour  la  iconferver 
,  plus  loqg-temps.  Ava^t  de  l'employer  dp  a  foin 
*4\ZZ    À$  la  biée  monder  de  Con  écorce.  On  lamêlc 
dans  les'Épiccs ,  principalement  quand  le  poi- 
vre eft  cher,  à  caufe  de  fon  goût  acre  &  aroma- 
tique qui  excite  Tappetitj  Ellp  contient  un  fel 
acre ,  fort  incifif  Se  pénétrant      propre.à  aider 
rà  Jadigeftipn  r ,  àattenuer.ies  humeurs  groffieres 
l']  \(  a  ouvrir  les  glandes  rénales*  ^ lçver  les  obftru- 
plions,  :  &  a  produite  J>luûeurs  autres  effets 
•  V     -femèïables'.  Cette  f icïhe ,  quand  on  en  ufe  avec 

•  >   excès,  échauffe  beaucoup  par  la  trop  grande  , 
......    j  jrarefaûion  que  fon  fel  excite  dans  les  humeurs. 

singera-   Quand  le  Gingembre  eft  egçore  fendre,  on 
rèircicniîi.'le  'cçupe  fur  les  lieux  par  tranches ,  &  on, le 
JW*  ;  rmanee  Àink  les  faladès  âtec  du  viriaïgfé,  de 
zfhmte  &  du-  fel:  On  dît  qu'erint  âirifi  accoirt- 
:  jtiodé ,  il  eft  fort  agréable  5  il  n'eft  pas  fi  acre 
..que  quand  il  a  été  Teché,  pareequ'il  contient 
pouf  lors  beaucoup  d'humidité  qui  étend  fes  fels 
acres.  Poilr  nous ,  nous  ne  pouvons  le  manger 
de  cette  manière ,  pareequ'on  ne  nous  Tenvoyç 
^ue  quaAd  il  ift  bien  fec, 
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■©«  Gingembre. 
On  confit  le  Gingembre  récemment  tiré  de  cîneems 
la  terre  avec  le  fucre ,  dans  les  lieux  oïl  on  brc  co». 
le  cultive.  On  lç  fait  auparavant  ttemper  dans  fic« 
de  l'eau  pour  diminuer  fon  âcreté..Cette*confi- 
«te  eft  d'un  grand  ufage  pour  ceux  qui  vont  fur 
mer.  Elle  eft  propre  pour  refifter  au  venin,  pour  Vemti 
lefcorbut ,  pour  fortifier  les  parties ,  pour  aider 
a  la  digeftion.  On  doit  choifir  le  Gingembre  Choi* 
connt,  gros ,  molaflè,  de  couleur  dorée _  d'un 
gout  agréable.  Son  Syrop  doit  être  blanc ,  & 
allez  cuit.  On  en  mange  à  chaque  fois  un  petit 
morceau  gros  comme  le  bout  du  doigt 

Le :  Gingembre  en  Latin  ^ngiber,  vient  du  rtîmoI#3 
wec ,  c0>/fiet ,  qui  fignifie  la  .même  chofe  ;  &  gic. 
ce  mot  Grec ,  à  ce  qu'on  prétend ,  a  été  tiré  du 
nom  Indien  ,  Zengebil,  qui  fignifie  auflî  Gin- 
gembre. 

On  confit  aufli  au  fucre  la  côte  &  la  femence  An«li* 
A  Angélique ,  &  l'on  s'en  fert  pour  Ce  préferve*  que*  ' 
«  mauvais  air. 

t 

CHAPITRE  LXXXX. 

Du  Cachou. 

LE  Cachou  doit  être  choifî  pefant  »  choifj 
compacte,  rougeâtre,  d'un  goût  " 
optique  &  amer. 

H  eft  cordial  &  ftomachal ,  il  fortifie  Ben»  eg 
•*  cerveau  &  les  genfives  ^  il  eft,  propre  few» 
Pour  les  catarres  ,  pour  l'enrouement , 
«  pour  corriger  les  mauvaifes  haleines.  , 

Il  échaufe  beaucoup  quand  on  s'en  Mauvjjj 
lert  trop  fréquemment  :  quand  il  a  été  effett» 
JKparé,  il  ne  convient  point  aux  per- 
sonnes fujettes  aux  vapeurs  ,  pour  les 

Iii 
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raifons  que  Ton  dira  dans  la  fuite, 

pjiaci-       ji  contient  beaucoup  d'huile  &  de  Cet 

*cs'  volagle. 

le  rems,     H  convient  en  tout  temps  aux  vieij- 
Uumpc.  l^ds,  aux  phlegmatiques,  à  ceux  qui  ont 
lamcnc,  Teftomac  foibie  ,  &  qui  ont  befcin  de 
chofes  fortifiantes, 

•*   '     '  '      *  , 

R  E  M  A  R  §i  V  E  S. 

E  Cachou  eft  une  pâte  feche,  rougeâtre,  un 
___  peu  gommeufe ,  prefque  auflî  dure  qu'une 
p^rre,  amere  &  auftere  au  commencement  : 
mais  laiffant  enfuite  dans  la  bouche  une  impre/- 
Ifpeccs.  fion  douce  &  agréable.  On  en  diftingue  de  deux 
fortes.  La  première  efpece  qui  eft  la  plus  com- 
mune, eft  compacte,  de  couleur  rougeâtre, 
brune ,  traverfée  de  petites  rayes  blanchâtres,  I,a 
féconde  eft  plus  poreufe ,  moins  pefante  ôc  plus 
pafle  que  la  première. 

La  nature  du  Cochou  n'eft  pas  enepre  bien 
corihue.  Les  uns  veulent  que  ce  (bit  une  pâte 
faite  par  les  Japonnçis  $ycc  les  extraits  de 
•  graine  de  Bangue ,  de  Calamus  Aromaticus , 
*    dt  Reglifle ,  &  d'Areca  mêlez  ènfemfrle,  & 
endurcis  fyr  le  feç.  Les  autres  prétendent  que 
le  Cachou  fe  fait  avec  les  fucs  d'Aréca,  & 
l'ccorce  verte  d'un  arbre  épineux  du  Japon  ap- 
pellé  Catechu ,  épaiflîs  enfernble  par  la  chaleur 
.  D'auttes  enfin  veulent  que  le  Cachou  ne  foit 
autre  chofe  qu'une  terre  du  Levant  nommée 
Mafgui.  par  les  Indiens  Aîafquiqui  ,  que  l'on  trouye 
ordinairement  fur  les  hautes  montagnes  fou* 
les  racines  des  Cèdres.  Cette  dernière  opiniqn 
n'a  pas  tant  de  vraifemblance  que  les  précé- 
dentes ;  car  la  confiftance  &  le  goût  du  Cachou 
oiit  bien  plus  de  rapport  à  lui  fuc  épaiilïqu^ 
jfX^Q  terre.  * 
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Comme  le  goût  du  Cachou  eft  d'abord  un 
peu  rebutant,  011  tâche  de  le  rendre  moins  amer, 
plus  agréable  au  goût ,  &  odorant  par  la  pré- 
paration fuivante. 

On  pulverife  &  l'on  mêle  detfx  once*  de  Ca-  Cachotï 
chou^ec  une  once  de  ftrere  Candi,  un  grain  préparé^ 
de  nrac,  &  autant  d'Ambre  gris.  On  incor- 
pore la  poudre  en  pâte  dure ,  avec  une  quantité 
/iiffifame  de  mucilage  de  gomme  adragantl. 
tiré  dans  de  l'eau  de  fleur  d'drange,  &  l'or: 
fcit  une  maflè ,  qu'on  forme  enfuite  en  petits 
grains ,  que  l'on  fait  fecher.  . 

Le  Mufc  &  l'Ambre  qui  entrent  dans  cette 
compofitiôn  la  rendent  peu  propre  aux  per- 
fonnes  fujettes  aux  vapeurs.  On  doit  donc  faire 
retrancher  ces  aromats  de  la  compofitiôn  , 
quand  on  la  veut  faire  fervir  dans  les  affections 
hifteriques,  ou  elle  convient  par  elle  môme. 

Le  Cachou  fortifie  les  gencives  par  quelques 
particules  ftiptiques  qu'il  contient ,  &  qui  fe 
font  allez  connoître'par  le  goût  Ceul,  Les  autres 
?ertus  qu'il  produit,  viennent  des  particules 
volatiles  Se  fulphureufes ,  en  quoi  il  abonde» 

CHAPITRE  LXXXXL 
DesGerofies  *  ou  des  Cloux  de  Gerofiet* 

ON  doit  choifir  les Gerofles  gros,  re-  QWixi 
cents ,  faciles  à  rompre ,  d'un  goût 
&  d'une  odeur  agréables  8C  aromatiques. 

Ils  fortifient  les  parties,  ils  reflerrent,  Bons  cf. 
ils  arrêtent  le  vomilïement ,  ils  refiftent  fct$* 
à  la  malignité  des  humeurs ,  ils  appaifent 
le  mal  des  dents  ,  ils  atténuent  les  hu- 
meurs groflîeres  &  vifqueufes ,  ils  aident 
à  la  digeftion,  &  rendent  l'haleine  agréa- 
ble. 1  iij 
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Mauvais     ifs  échaufent  beaucoup  quand  on  s* 

effets.      r  * 

fert  avec  excès, 
prînd-       Ils  contiennent  beaucoup  de  Tel  efïen— 

tiel,  &  d'huile  aromatique. 
Le  tenu,    fls  conviennent  en  ky ver  aux  vieillards- 
lèvera*     aux  phlegmatiques ,  &  à  ceux  qui  at>on- 
jaœcnc.  dent  en  humeurs  groffieres  ;  mais  les»* 

jeunes  gens  d'un  tempérament  chaud  Se 

bilieux  doivent  s'en  abftenir  >ou  en  ufet 

modérément. 

RE  MA  R  £t)  î  <?. 

Es  Gerofles  font  les  fruits  ou  les  fleurs  ren-^ 
durcies  d'un  arbre  qui  croît  dans  les  Indes. 
Quand  les  Gerofles  commencent  à  paroître ,  ils 
font  d'une  couleur  verte,  blanchâtre ,  enfuite  ils 
deviennent  çoux,  &  enfin  bruns  ,  comme  nous 
CaJafur.  les  voyons.  Les  Arabes  les  appellent  Calafur.  Il 
y  en  a  de  deux  fortes.  Les  premiers  font  ceux 
qui  tombent  en  (ècouant  l'arbre  qui  les  porte  $ 
les  féconds  étant  plus  fortement  attachez  à  l'ar- 
bre ,  ne  tombent  point  ,  &  ils  y  augmentent 
dans  la  fuite  fi  bieiTen  grandeur,  qu'ils  devien- 
nent gros  comme  le  pouce.  Ainfi  les  premiers 
Gerofles  ne  différent  des  féconds  qu'en  ce  qu'ils 
font  moins  gros  &  moins  meurs.  Ces  derniers 
Anto-     font  très  rares ,  &  appeliez  en  Latin  Antofhilli7 
philli ,     &  en  François ,  Mères  de  Gerofles.  Il  naît  delTus 
Mcrcsdc  unc  gomme  noire,  fort  odorante ,  &  d'un  goût 
aromatique. 

Les  Gerofles  font  employez  dans  les  fauceS 
pour  leur  goût  &  leur  odeur  aromatiques.  Ils 
fortifient  les  parties;  ils  aident  à  la  digettion,  & 
ils  refiftent  à  la  malignité  des  humeurs  par  leurs 
principes  volatiles  &  exaltez,  qui  divifent  & 
atténuent  les  aliments  contenus  dans  l'cftomac, 
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qui  confervént  lés  liqueurs  dans  une  jufle  flbî-i 
dite,  &  qui  augmentent  la  quantité  des  eFpnts. 
Us  arrêtent  auflî  le^omiffement  &  ils  r^llcrenr,  .  .  M 
pat  ces  mêmes  principes  volatiles,  qui  forcir  . 
fient  les  fibres  des  parties.    '  '  / 

Il  y  a  une  autre  efpece  de  Gerofle  très  rare  &  Getotd 
frdieux,  appelle  Gerofle  Royal.  Il  eft  gros  &  ro^al-, 
long,  à  peu  prés  comme  un,graiiï d'Orge,  ^        "  x 

5  porte  èn  foi  Comme*  upe  petite,  j^jamiq,  ci  ?  WJ  .  . 
qui  peut-être  lui  a  fait  dojirçer  \e  nom  dçGc^     . . 
rofle  royaU  II  a  plus  dé  goût  8c  d'odeur4  que  Ife  - 
Gerofle  ordinaire ,  &  il  croît  à  un  arbre  que  l'on 
dit  être  unique  en  foh'efpe'CeV,&  qui  vient  au 
milieu  ;de  YliXt  Maccia ,  dansées  Indes  Orienr 
taks..;Npus  .ijç  voyons  gueres  de  ce,  Gerofle^ 
pareeque  le  Roy  de  l'Ifle  fait  garder  a  vue  1  arbre 
qui  le  porte,  &  ne  veut  point  que  d'autresxjue 
lui  s'en  fervent  ^  r.  >.        Y-  ~ 

.  te  Gerofle  a  la  figure  d'un  clou ,  d'où  vient  Etimotoî 
qu'on  l'appelle  Clou  dé  Geroflë.  On  le  homme  g»e* 
en  Lzt'mCaryophillus,  ex  K4f>vt\>,  juglans,8c 
folium ,  comme  qui  diroi't  feuiUô'de^oyer,  pari 
ceque  l'arbre  fur  lequel  lé^efc^e  cfôîtf,  â  déÉ  ' 
Feuilles  â  peupres  faites  cbmmé  céîfes  dtl  N^yett 

CHAPITRE  LXXXXII. 

Canellté 

ON  la  doit  .ehoifir  mince,  récente,  choix, 
d'une  odeur  agréable  ,  dune  faveur 
un  peu  acre  &  aromatique  ,  &  d'une 
couleur  tirant  fur  le  rouge. 

Elle  excite  les  Tueurs  ;  elle  refifte  au  Bons  cf. 
tenjn;  elle  fortifie  l'eftomac,  le  cœuç 

6  le  cerveau  ;  elle  aide  à  la  digeftiou  » 
elle  excite  lès  mois  &  l'accouchement 

Iiiij 
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aux  femmes ,  &  elle  challe  les  vents, 
Wauvais      Son  ufage  immodéré  enflamme  les 
effccs*    humeurs ,  &  les  jette  dans  tfne  grande 

agitation. 

*rh\c\~      Elle  contient  beaucoup  d'huile  exaltée, 

&  de  fel  eflentiel,  ' 
le  tems,  '   Elle  convient  eii  temps  froid ,  aux 
lecempc^  vieillards >  aux  phlegmatiqnes ,  aux  me- 
famcnt.  lancoliques ,  &  à  ceux  qui  ont  ûn  efto- 
mac  foible,  &  qui  nye  digèrent  pas  bien  j 
mais  elle  ne  convient  point  aux  jeunes 
gens  cf un  '  tempérament  chaud  & 
lieux. 

R  E  M  A  R  §t  V  ES. 

LA  Candie  eft  la  féconde  écorce  des  bran- 
ches d'un  arbre  qui  croît  en  rifle  de  Ceilan. 
jCer  arbre  vient  aum  en  Java  &  en  Malabar, 
fnai^  non  pas  fi  bon ,  ni  en  fi  grande1  abon-* 
jdaoçe.  Le  bois  cle  l'arbre  qui  porte  la  Canelle  , 
n'a  ni  goût ,  ni  odeur ,  mais  (z  vertu  principale 
eft  dans  Ton  écorce.  Cette  écorce  étant  (èparée, 
fe  divife  facilement  en  deiqp  $  on  choifit  celle 
de  deflbus  preferablement  a  l'autre.  On  la  met 
fecher  au  foleil ,  ou  elle  fe  roule  comme  nous 
la  voyons ,  &  ou  elle  acquiert  une  odeur  &  ua 
goût  fort  agréables  &  aromatiques ,  par  une  fer- 
mentation qui  exalte  fes  principes. 

Il  eft  à  remarquer  que  cette  écorce  nouvel- 
lement retirée  de  l'arbre,  &  avant  que  d'avoir 
été  fechéc ,  i  „  prefque  point  de  goût  ni  d'odeur, 
&  qu'il  lui  faut  une  chaleur  douce  &  tempérée 
•pour  qu'elle  devienne  agréable  &  odorante.  En 
jeffet ,  quand  on  Pexpofe  à  un  Soleil  trop  chaud, 
«île  perd  confideçabiement  de  fes  parties  vola- 
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tiles  %  8c  elle  fe  noircit ,  parceque  fes  parties  hui- 
leufes  ferotiflent  en  quelque  forte  &  acquièrent 
Une  couleur  noirâtre.  Quand  au  contraire  elle 
demeure  long-temps  à  jucher  en  temps  humide, 
clledeviefit  grife ,  &  n'a  prefijue  point  de  force, 
parceque  fes  principes  n'ont  pas  été  fuffifam- 
raent  exaltez* 

Du  tems  de  Galien  la  Canelle  étoit  fî  rare,que 
les  feuls  Empereurs  en  avoienr  chez  eux,  encore 
la  confervoient-ils  avec  grand  foin  dans  leur 
Cabinet  >  mais  l'excellence  de  cette  drogue  l'a 
rendue  plus  commune  ,  en  nous  obligeant  de 
l'aller  chercher  dans  les  lieux  mêmes  où  elle 
vient.  Nous  ne  nous  arrêterons  point  à  expli- 
.  quer  fes  vertus ,  puifqu'elle  contient  à  peu  prés 
les  mêmes  principes  que  plufieurs  drogues  aro- 
matiques ,  dont  nous  avons  parlé  dans  les 
Chapitres  précédents ,  &  qu'elle  agit  aufli  de  la 
même  manière. 
On  tire  par  expreflîon  /  du  fruit  de  l'arbre  qui  2™  *  * 
i   porte  la  Canelle ,  un  fuc  huileux  d'une  odeur  £*.t  *e 
&  d'un  goût  aromatique,  dont  les  habit  ans  de  ja  Canc^ 
rifle  de  Ceilan  fe  fervent  pour  fortifier  l'cfto-  le, 
mac.  La  racine  du  même  arbre  fournit  aufli  par 
j   incifion  une  liqueur  qui  fent  le  Camphre. 

Il  y  a  une  autre  efpece  de  Canelle ,  appellée  C*JP# 
>    en  Latin  Cafta  ligne*  5  elle  a  beaucoup  de  ref-  hgmfa 
femblance  avec  la  Canelle  ordinaire  par  fbn  • 
goût ,  par  fon  odeur  &  par  fa  forme.  Cependant 
elle  eft  plus  épaiffe ,  Se  moins  aromatique.  On 
'  la  tire  d'un  arbre  rout-à-fait  femblableà  celui 
qui  porte  la  Canelle ,  &  qui  eft  confondu  avec 
:    lui  dans  rifle  de  Ceilan  :  car  on  ne  peut  diftin- 
;    guer  ces  deux  arbres  que  par  leurs  éebrees.  Oa 
r    peut  même  dire  que  la  Canelle  &  le  Cajfi*  ligne* 

ne  différent  que  par  leur  degré  de  bonté  , 
;   non  pas  parçeque  ce  foit  deux  efpeceç  dii£fr 


J  r 
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Ettmolo-    La  Canellc  en  Latin  Cinnampmum,  qui  fignî- 
ffc        fie,  Amomum  de  la  Chine.  Elle  eft  encore  appel- 
lée  Cane  lia,  qui  eft  un  diminutif  de  Canna.  On 
adonné  ce  nom  àcett^écorce,  parceque  fes  bi- 
nons reflemblent  à  de  petites  Cannes. 

CHAPITRE  Lxxxxnr; 

De  la  Semence  de  Coriandre* 

£hoix,   f\N  la  doit  choifir  grofle ,  bien  nour* 
\Jricy  nouvelle,  nette,  bien  feche, 
blanchâtre,  d'un  goût  &  dune  odeur 
forte  &  agréable. 
*ont  cf.     Elle  corrige  la  mauvaife  haleine  ;  elle 
fcW|     fortifie  Teftomac  ;  elle  aide  à  la  digeftion, 
étant  prife  après  le  repas  ;  elle  chaflè  les 
vents  i  elle  refifte  au  mauvais  air. 
Mauvais     Lufage  trop  fréquent  de  la  Coriandre 
enflamme  les  humeurs  ,  &  ne  convient 
point  aux  perfonnes  qui  font  d'un  tem- 
peramment  chaud  &  bilieux, 
ïrinci*     Elle  contient  beaucoup  d'huile  exaltée, 
pcSé      &  médiocrement  de  fel  eflentiel. 
Le  teras.   Elle  convient  dans  les  temps  froids  aux 
ièumpc^  vieillards ,  aux  perfonnes  dont  les  hu» 
pâment,  meurs  font  groflieres  &  peu  en  mouve- 
ment ,  &  dont  Teftomac  ne  digère  paj 
facilement. 

R  E  MAR^VB  S.  j 

LA  plante  qui  porte  la  Coriandre  eft  cultivée 
dans  les  jardins ,  à  caufe  de  Ces  graines  dont 
1  »nfc  fertafiez  communément  en  Médecine^ 
parmi  ks  aliments.  On  les  employé  4w*  hi* 

Y 
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confitures,  dans  les  liqueuts  fpiritucufes  # dans 
Ja  bière.  Il  nous  en  vienr  une  grande  quantité 
d'AVer villier s ,  &  de  plufieurs  lieux  ^autour  cle 
'  Paris.  Elles:  font  certes  fur  la  plante,  mais  elfes 

•  deviennent? 'blaftchâtres  à  mefuré  qu'elles  fe-* 
chent.  Elles  font  d'an  goût  &  d'une  odeur  aro- 
matique &  fort  agréable ,  quoique  cependant  le 
jefte  dë  la  plante  ait  une  odeur  de  punaifê  tfes 
defagreable,  ce  qui  fait  qu'il  ri'eft  en  ùfagé  ni 

*  Mtdecirfe>  ni  parmi  les  aliments;  Il  y  a  mSème 
quelque*  Auteurs  quiprcféndefit  que  les  feuilles 

k  de  la  Coriandre  £mpoifoqnënt ,  quand  on,  s'ça      •  : 
m  fert  intérieurement^  * 
Les  vertus  de  la  femenec  de  Coriahdrepro- 
viehnent  dé  fes  principes  rolatilçs  &  exaltez.' 

Coriandre  en  Latiri  Cîriandrùm ,  *  rie**, 
iimex,  punaif*,  parceqœf  comme  ho&s  -  ayons  .Etîmdoi 
déjat  rcmàrgftc:,;l*  qui,  portera  femence  Sic'» 

Jie  Coriandre,  aune  odeu*  de  punaife. 


CHAPITRE  LXX^XIV. 

Dh Poivre, 


4  - 

Il  y  a  deux  fortes  de  Poivre  dont  on:fe  Dî 
fert  parmi  les  alimens  j  fçavoir  le 
blanc  &  le  noir.  Le  blanc  doit  être  choiG 
nouveau ,  uni ,  poli,  moinsâcre  &  ipoins 
piquant  <juç  le  î^ir^  biea  t^uçri,  pefant, 
net ,  ayant  la  figure  extérieure  d'un  gtâin 
,  de  Corian4f  e,  étant  plus  gros,  plus 
dur  &  environné  .de.  petits  rayons  en  for- 
me de  côtes.  Pour  le  noif  >  il  doit  être 

:  * 4  *g«  ^rfjçje  mf U(K nd^  , 
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— *         Le  Poivre  noir  &  le  Poivre  blanc  font 
apéritifs ,  atténuent  les  humeurs  groffie- 
.  res  &  vifqueufes>(aideni  à  la  digeffion, 
. .  donnent  de  l'appétit  y  chaîïènt  les  vents, 
refiftent  à  la  malignité  des  humeurs ,  ex* 
!  citent  la  fernéiice.  Le  Poivre  eft  le  re- 
mède le  plus  commun  &  le  plus  ordî- 
n*irè  pour  ceux!  à  qui  la  luette  sert  rela- 
-  chée  ;  on  1  applique  deflus  y  &  il  la  reta* 
Msuvaîi  blit  dans  fort  état  naturel, 
«ffeci,       L'Ufage  fréquent  du  Poivre  eft  perni* 
deux  aux  perfonnes  d'un  tempérament 
chaud  &  bilieux  j  car  il  .enflamme  le 
Mnd-   fang  &  les  autres  humeurs  ^ 
1***  «         Le  Poivré  noir  contient  beaucoup 
d'huile ,  de  fel  volatile  &  de  fixe. 

Le  Poivre  blanc  contient  beaucoup  de 
fel  fixe ,  médiocrement  d'huile ,;  &  moins 
te  tems,  de  fel  volatile  ^e0[e,noir. 
ïctem  &      ^e  P°^V^  €^  convenable  dans  les 
>iSCn  temps  frcritls,  aux  vieillards;  aux  phteg- 
matiques,  à  ceux  qjii  digèrent  difficile- 
ment y  &  qui  ont  des  humeurs  groffiere* 
s  &  peu  en  mouveifcent,  4 

RÉ  M  A  R  §L'V  Hî,' 

T  E  Poivré  noir  eïï  le  fruit  d'une  planté  ran*H 
1  X-^pante&  farnienteufe,  comme  lé  lierre.  Les 
grains  de  ce  Poivre  $roiflent  fans  queue,  atta- 
f€"vtc  :  chez  le  long.d'on  nerf ,  &  entaflèz  plufieurs  en- 
Jfemble  en  grappe...  Q*i  confit  furr  le  .lieu-  cette 
C  graPPe  avec  4u  fel  &. du ^vinaigre  ^ns 'le  temps 
«u'eHe  eit  picote  tetidr«  3t  ven<*      gràm*  oft 
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Poîvre  font  verts  au  commencement ,  puis  ris 
deviennent  noirs  en  meuriflànt.  On  les  cueille 
quand  jjs  font  meurs,  &  on  les  fait  fecherj  ils 
diminuent  alors  en  groflèur,  &  ils  fe  rident  à 
caufede  leur  humidité  qui  s'exhale. La  plante  qui 
porte  le  Poivre  noir  croît  aux  Indes,  en  Malaca, 
en  Sumatra,  &  en  J  ava.  Les  babitans  de  ces  PoiVre 
pays  la  divisent  en  mâle  &  en  femelle  :  cepen-  J^]*^ 
dant  les  grain*  de  Tune  &  de  l'autre  eipece  font 
tout-à-fair  fêmbîables^ 

'  L'arigtrce  da  Poivre  blanc  n*eft  pas  encoce  Poîvre? 
tout-à-fait  connut  Les  Anciens  s'imaginoient  blanc* 
que  le  Poivre  blanc  ne  difFeroit  du  Poivre  noir,  Opinion* 
que  comme  le  raifin  blanc  diffère  du  noir  $  ils  d"n$A^ 
difoient  même  que  le  Poivré  blanc  n'avoir  cette  ^"SMe^ 
couleur  que  parcequ*il  n'étoit  pas  encore  meur,  demes 
&  que  le  noir  étoit  celui  qui  avoir  acquis  toute  fur  fou 
&  maturité.  Pour  les  Modernes,ils  font  fortdi-  oxîpne^ 
Tifez  à  ce  fïijet.  Les  uns  prétendent  que  le  Poi- 
vre blanc  n'eft  autre  chofe  que  le  Poivre  noir , 

•dont  on  a  (eparé  la  première  éorce  par  le  moyen 
de  l'eau  marine  dans  laquelle  on  la  trempé  $  que 
d'ailleurs,  le  Poivre  blanc  n'eft  point  ridé ,  par- 
cequ'on  lui  a  ôté  fà  première  écorce,quien  le  fe- 
chantfe  ridoit $qu*il  eft  d'une  couleur  blanchâtre, 
pareeque  le  Poivre  noir  eft  de  la  même  couleur 
quand  fa  première  écorce  a  etefeparée  -r  qu'il  eft 
plus  gros  que  le  Poivre  noir ,  pareeque  l'eau 
marine  entrant  dans  fes  porcs ,  Ta  gonflé  ;  qu'il 
tft  moins  acre  que  le*Poi  vre  noir,  pareeque  l'eau 
marine  a  diffout  quelques  (èls  volatiles  qui  fai- 

*foient  fon  âcreté ->  &  qu'enfin  il  ne  contient  point 
à  caufede  cela  tant  de  Cet  volatile  que  le  noir. 
D'autres  a  (Turent  que  le  Poivre  blanc  eft  naturel, 

<  &  qu'il  fait  une  efpece  toute  différente  de  celle 
du  Poivre  noir$  &  ils  difent  que  cette  faulïe  opi- 
nion de  quelques  Modernes  n'éft  furvenue  qu'à 
ft>ccafioj\  de  la  rareté  duPoivre  blanc ;cependant 
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tô6         Tr dite  de  ï  Aliment f. 
il  fe  peut  faire  que  le  Poivre  blanc  foit  natnreî  ^ 
&  que  Ton  ait  auifi  trouve  la  manière  de  . le  con- 
trefaire. . 
fcrreiirs       Diofcoride  ,  &  avec  lui  Pline  &  Salien  >  le 
de  Diof-  çont  foxc  trompez  dans  la  defcription  duPoivre.< 


que^au-  comme  k  gouiïe  de  la  plante  qui  porte  le  Poi- 
*c*f  *    vre  s:  que  le  Poivre  blanc  en  érok  la  graine  qui 
n'étoit  pas  encore  meure  y  8c  que  le  noix  êiQÏz 
celle  que  Ton  avoir,  cueillie' dajn* fa  paçfeiçe 
maturité.  Par  cette  opinion,  oç&  Auffeurs,  con- 
fondent le  Poivre  long  -ayçc  le  roïid,  quoique 
cependant  ces  deux  fortes  de  Poivje  Viennent  en 
differens  lieux  ,  &  fur  des  plantes  différentes. 
ÏJous  ne  parlerons  point  ici  du  Poivre  long,  par-- 
cequ'il  n'eft point.cn  ufage^paxmi  les  aliments^ 
On  employé  fort  cômmuiiej&ient  le^Poivje 
ïond  dans  les  (auces  à  caufe  deibngmit  açxe  &c 
piquant.  Il  aide  à  la  digeftion  par  fes  fcls  vp- 
latiles  qui  divifent  &  qui  atténuent  les  partie* 
groflieres  des  aliments  5  il  chafle  les  vents  ,  en» 
diffolVant  les  humeurs  vifqueufes.qui  les  empê- 
choient  de  fortir  librement  au  dehors  y  il  refifte 
-  à  la  malignité  des.  humeurs ,  en  les  confervantr 
,  dans  la  fluidité  qui  leur  eft  neceffairc  pour  qu- 
elles fe»  pui(Tent  facilement  diftribuer  par-tout. 
Enfin  il  rétablit  la  luette  en  fortifiant ,  &  en 
deffechant  cette  partiere  lâchée, &  abreuvée  d'une 
humidité  trop  abondante. 
t  ne*-        Les  fines  épiecs  dont  ont  fc  fert  affez  commu. 
tpkes.    nement  dans  les,  ragoûts    ne  font  autre  chofe 
qu'une  proportion  convenable  de  Poivre  noir*, 
de  Miifcade ,  de  Gerofle ,  de  Gingembre,  d'A- 
nis  vert ,  &  de  Coriandre.    Elles  xhaflent  le* 
yents  j  elles  atténuent  les  humeurs  vifqueufes  y 
&  fortifient  le  cerycau* 
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CHAPITRE  LXXXXV, 

- 

Dh  Sucre. 

LE  Sucre  doit  être  choifi  beau ,  blanc,  cbobs 
bien  rafiné,  folide,  difficile  à  caller , 
criftalin  en  dedans  étant  rompu ,  d'un 
goût  très  agréable,  &  tirant  un  peu  fur 
celui  de  la  violette. 

Le  Sucre  eft  propre  pour  le  rhume  ;  Bons 
il  adoucit  les  achetez  de  la  poitrine ,  il fcw* 
atténue  &  incifè  les  phlegmes  vifqueux*  1 
&  il  excite  le  crachat. 

Il  provoque  un  peu  les  vapeurs  ;  il  fe  vf  aurai* 
tourne  facilement  en  bile  ;  il  caufe  des  cffcts' 
maux  de  dents  *,  il  les  noircit,  &  il  échaufe 
beaucoup  quând  on  s'en  fert  avec  exés^ 

Il  contient  beaucoup  de  fel  eflentiel ,  P">«fc 
Se  une  médiocre  quantité  d'huile  qui  le  pcs# 
rend  inflammable. 

Il  convient  principalement  en  hiver,  J;e  *cm£* 
aux  vieillards ,  &  à  ceux  qui  font  fujets  ufcrnpc- 
à  une  pituite  falée  qui  leur  tombe  fur  la  arocul- 
poitrine. 

*  E  M  A  R  §L  v  E  jr. 

LE  Sucre  eft  le  fcl  eflentiel  d'une  efpece  de 
s  rofeau  qui  croît  en  abondance  en  plufieurs 
endroits  des  Indes,  comme  au  Brefil,  &  dans 
les  Mes  Antilles.  Ce  rofeau  vient  auflî  en  plu- 
fieurs lieux  de  la  France  $  mais  à  peine  y  peut- il 
fupporter  les  rigueurs  de  l'hiver.  Le  Sucre  étoit 
inconnu  aux  Anciens ,  ou  du  moins  ils  ne  s'en 
fervoient  point  l  aujourd'hui  ngus  le  mettons  à» 
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toute  fauce ,  pour  donner  aux  aliments  un  gofic 
plus  délicieux ,  &  pour  les  conferver  plus  long- 
temps.   Plufieurs  Autéurs  regardent  k  Sucre 
comme  un  aliment  fort  pernicieux,  parcequ'on 
en  tire  un  efprit  acide  ,  fort  acre  &  fort  pene-* 
trant.Wuillis  entr'autres  prétend  que  le  fcorbur, 
ui  eft  très  fréquent  en  Angleterre ,  ne  vient  que 
e  Pufage  du  Sucre.  Te  conviendrai -volontiers 
qu'étant  pris  avec  excès  il  peut  produire  plufieurs 
mauvais  effets  j  mais  il  ne  s'enfuit  pas ,  de  ce 
qu'on  en  retire  par  la  diftillation  un  efprfl?  acide, 
que  le  Sucre  (bit  toujours  fi^pernicieux  ;  car  ce 
même  efprit  eft  étendu  &  embaraffé  dans  le  Su- 
cre par  des  parties  rameufes ,  qui  lui  ôtent  pref- 
que  toute  (on  aftiori  ,  au  lieu  que  quand  il  en 
a  été  feparé ,  toutes  fes  parties  font  raffemblées, 
&  n'étant  plus  retenues  comme  auparavant. elles 
agifïènt  avec  beaucoup  de  force.  De  plus au- 
roit-on  raifon  de  dire  que  Ton  ne  doit  point  Ce 
fervir  de  fel ,  parcequ'on  en  retire  un  efprit  aci- 
de fort  corroftf  $  que  l'on  ne  doit  point  fe  fervir 
en  Médecine  de  Salpêtre  ,  pareeque  Pefprit  de 
nitre  eft  d'une  violence, extrême  -,  &  au'enfin  le 
vinaigre  ne  doit  être  jamais  employé  7  parce- 
qu'il  diirout  plufieurs  métaux*  Je  crois  donc 
que  le  Sucre  modérément  pris ,  eft  fou  vent  fa- 
lu taire.  Sa  faveur  douce  &  agréable  provient 
de  la  liaifon  étroite  de  fes  fels  &  de  fes  foufres. 
Il  eft  propre  pour  le  rhume  ,  &  pour  adoucir 
les  acretèz  de  la  poitrine  par  fes  parties  huileu- 
fes  ;  il  excite  auffi  le  crachat,  en  atténuant  par 
ion  fel  eflêmiel  les  phlegmes  vifqueux  qui  s'é- 
toient  attachez  au  poumons. 

Le  Sucre ,  avant  que  d'acquérir  fa  blancheur 
&  fa  netteté ,  paflè  par  plufieurs  états  différents: 
premièrement ,  on  met  les  cannes  à  Sucre ,  ou 
cannameles  dans  de  certains  preffoirs ,  ou  mou- 
rus ,  jour  en»  tirer  le  fuc ,  que  Von  purifie  plu* 
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ftenrs  fois  avec  des  blancs  d'œufs  &  de  l'eau  de 
chaur,&  que  Ton  fait  paffer  par  des  chauffes  d'y- 
pocras  ;  on  le  cuit  enfuite  jufques  à  une  cqjifi- 
ftance  raifonnable.  Ce  Sucre  eft  appelle  Mof-  UoÇcmi: 
touade  grife,  de  ZuÇ** 

En  fécond  lieu ,  cJn  prend  cette  Mofcouade,  Ca*t«  n. 
que  Ton  purifie  de  rechef  avec  de  l'eau  de  chaux  "adf  »  o» 
Se  des  blanc*  d'tfufs.  Ce  Sucre  eft  appelle  Caf-  ' 
tonade  ou  Caflbnade ,  qui  vient  de  Kaft  mot 
Alleman  qui  veut  dire  Caiflc  ,  pareequ  on  la 
franfporte  ordinairement  dans  des  caifïes. 

Enfin  le  Sucre  en  pain  eft  une  Mofcouade  Suer:  eà 
fres  clarifiée  par  le  moyen  de  l'eau  de  chaux  &  P*ia% 
des  blancs  d'deufs ,  cuîtte  fur  le  feu ,  &  verfée 
énfuite  dans  des  moules  d'une  figure  pyrami- 
dale ,  comme  nous  voyons  les  pains  de  Sucre. 
Si  le  Sucre  n'etoit  pas  affez  blanc ,  on  réitère 
aie  clarifier  de  la  même  manière,  jufques  à  ce 
qu'il  ait  acquis  une  très  grande  blancheur. 

On  fe  fert  de  l'eau  de  chaux  &  "des  blanc* 
d'oeufs  pour  purifier  de  plûs  en  plus  le  Sucre  f 
pareeque  Teau  de  chaux  par  les  parties  de  feu 
qu'elle  contient ,  divife  &  atténue  les  vifeofiter 
qui  fe  rencontrent  dans  le  Sucre,  &  dégage 
par  ce  moyen  fon  fel  effentiel  de  ces  mêmes 
vifeofitez  auftjuelles  il  étoit  fortement  attaché. 
Pour  les  blancs  d'oeufs ,  ils  âgiflênt  en  cette  oc- 
cafion  ,  en  abforbant  par  leurs  parties  rameufes 
&  gluantes  les  impuretézqui  fe  trouvent  dans 
le  Sucre.  On  réitère  (bu vent  ces  clarifications, 
afin  que  ce  qui  n'a  point  été  emporté  dans  une 
fois ,  le  (bit  dans  l'autre. 

Ces  clarifications  réitérées  enlèvent  avee 
elles  beaucoup  de  parties  fulphureufes,  Ainfî  la 
Carton ade  diffère  de  la  Mofcouade  en  ce  qu'elle 
contient  moins  de  ces  parties  que  la  Mofcouade* 
&  le  Sucre  en  pain  diffère  de  la  Caftonnade  en 
ce  qu'il  en  contient,  encore  moins,  Ceft  aulE 
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pourquoi  la  Caftonnade  fucre  davantage  que  le 
Sucre  en  pain  $  car  étant  plus  chargée  de  par- 
ties yi(queufcs  8c  gluantes,  elle  demeure  long- 
temps attachée  aux  fibres  de  la  langue ,  8c  y  fait 
One  imprcfïîon  plus  longue.  On  remarque  en- 
core que  les  Syrops  &  les  Confitures  faites  avec 
la  Caftonnade^  fe  candilIènt  %moij}s  que  celles 
qui  (ont  faites  avec  le  Sucre,  ,  Gela ^vient  de  ce 
que  les  parties  grajifeufes  de  la  Caftonnade  em- 
pêchent la  crifbllifation. 
Sucre  Le  Sucre  càndy  n'eft  autre  chofe  que  le  Sucre 
<andi.  criftailifé,  &  rendu  plus  compa&e  qu'il  n'étoit 
auparavant  5  c'eft  pourquoi  le  Sucre  candy  en- 
*  tier  ou  en  r  morceau*  v  demeure  pjus  long-tems 
dans  la  bouche  à  Ce  fondre ,  &  y  fait  par  confè- 
quent  plus  d'impreffion  que  l'jauÇre  Sucre  ;  c'eft 
auflï  pourquoi  il  eft  plus  employé  que  l'àutref 
pour  adoucir  les  humeurs  acres  qui  tombent  fur 
la  poitrine.  Il  faut  cependant  remarquer  que  Id 
Sucre  candy  bien  pulverifé,  fedilfout  au  moins 
^uffi  facilement'  que  l'autre  Sucre,  pajrceque  : 
chacune  de  £es  parties  ayant  alors  plus  de  mr« 
faces  qu'elles  ix'en  avoiçnt ,  &  n'étant  plus  ctroi-f 
tement  unies  les  unes  aux  autres  vfe  diflolvenc 
très  facilement  dans  la  liqueur  ou  elles  Je  ren«* 
contrent.  Le  Sucre  candy  eft  blanc  ou  rouge  i 
fuivant  qu'il  eft  fait  avec  le  Sucre  bien  rafîné  ; 
ou  avec  la  Mofcouade  rouge. 

On  prépare  encore  le  Sucre  de;  plufteurs  atftre* 
manières  pour  faire  le,  Sucré  d'orge,  8c  les  pe- 
nides.  Tous  ces  Sucres  ont  les  mêmes  vertus 
que  le  Sucfe  candy.  Nous  ne  décrirons  point 
comment  on  les  fait ,  pareequ'on  le  fçaic  allez. 
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Chapitre  lxxxxvi. 

D*  Sel. 

ILya  deux  fortes  de  Tel  dônt  on  fe  fert  Diffère*: 
parmi  les  aliments  >•  fçavoir  le  Sel  tiré  CcS# 
des  fontaines  &  des  puits,  &  le  Sel  marin, 
L'un  &  l'autre  doivent  être  choifis corn-  choix, 
pa&es  ,  folides ,  fe  fondant  aifément  dans 
leau ,  d'un  goût  piquant  &  pénétrant. 

Le  Sel  commun  eft  purgatif,  apéritif,  Bon$c  f- 
détcrfif  &  déficcatif.  Il  excite  Pappetit }  fcts* 
il  aide  à  la  digeftiôn  j  il  produit  de  bons 
effets  dans  les  douleurs  de  la  colique  & 
dans  la  fuppreffioii  d'urine,  Ons'enferc 
dans  l'apoplexie  &  dans  les  convuifïons. 
On  en  mêle  dans  les  fu  ppofïtoires  &  dans 
leslavemens.  On  en  applique  aufli  chau- 
dement derrière  le  cou  pour  raréfier  SC 
pour  difïïper  les  catarres. 

L'ufage  immodéré  du  Sel  échaufe  beau-  Mauvafc 
coup,  &  produit  fouvent  la  cachexie  Se  cffcts* 
le  feorbut. 

Le  Sel  commun  contient  beaucoup  de  frinct  i 
liqueur  acide  mêlée  intimement  avec  pcs% 
quelque  portion  de  terre  &  une  très  petite 
.  quantité  de  foulfre. 

Le  Sel  convient  en  tout  temps ,  à  tourér  te  tenu j 
forte  d'âge  Se  de  tempérament,  pourvu 
<jue  l'on  en  ufe  très  modérément,  wment. 

R  E  M  A  R  §l^V  E  S. 

L^E  Sel  commun  eft-le  (cul  minerai  que  Je  con»? 
fçache,  dont  on  fe  ferve  parmi  les  aliment»  rau* 
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Ses  uGiges  merveilleux  Pont  fait  nommer  fît  1 
tucreCe .  Panacée.  Homère,  Platon,  &  pîitfîeurs  ] 
autres  l'appelloient  4  3?»oy,  $        a^Diça™,  J 
corpus  divinuni  ,  &  De*  amicifllmUm ,  parce  f 
qu'autrefois  le»  Payens  dans  leurs  facrifices  f 
avoient  toujours  de  la  farine  mêlée  avec  du  fel  j 
|>our  Jetter  fur  les  vi&imes*  Il  étoit  auffi  recoiri- 
mandé  au  peuple  de  Dieu  de  ne  jamais  faire  de  j 
faerifîce  fans  fel.  Pline  prétend  qu'il,  n'y  a  rien 
dans  la  nature  de  plus  utile  &  de  plus  neceflfaire 
que  le  Soleil  &  le  SeU  Pythagtfre  marque  le 
fcefoin  indifpendible  que  nous  en  avons ,  parce-  j 
que ,  dit-il ,  il  n'y  a  point  de  table  oi  Ton  s'ert 
pmfft  paflèr  %  &  l'Ecole  <fe  Salerne  veut  prou* 
irer  la  même  choie  par  le  vers  fuivant. 

Qmnis  menfa  maie  ponitUr  sbfyue  falé. 

-    Il  )r  a  même  quelques  gens  qui  regfafdehf 
«omnfte  un  mauvais  prefage  quand  le  Sel  man- 
.que  fur  une  table,ou  quand  il  s'y  répand .  Plutar* 
que  remarque  que  les  meilleures  viandes  font  : 
infipides  fans  Sel  ,&  que  fans  lui  on  ne  les  peu!  1 
manger  j  ce  que  Ton  voit  auffi  par  ce  vers* 

Non  fapit  efca  bene,  qt*ê  datur  abfque  fale.  ; 

Ceft  le  Sel  qui  fe  trouve  naturellement  dan* 
les  mixtes ,  ou  -que  Ton  mêle  avec  eux ,  qui  les 
rend  fermes ,  8c  'tqui  fait  qu'ils  fe  confervenc 
plus  lông-tériîps.  C'eft  lui  feul  encore  qui 
-donne  aux  viandes  un  certain  piquant r  en  qu«i 
confïfte  leur  faveur  &  leur  goût*  &  c'eft  d'oà 
Ton  a  pris  occafion  d'ap'peller  les  bons  mots  5  & 
les  pointes  d'efprit ,  des  Sels.  Les  gens  butords 
&  groflîefs  par  la  même  raifon  fe  nomment  eti 
Latin  ,  Inftdfi  ,  nec  niicam  faits  habere  Akuntur. 
Comme  ce  vers  de  Catulle  le  fait  allez  coii- 
noître. 

Huila  in  tam  magno  efi  corjjore  mica  falis, 
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Quelques  gens  prétendent  que  le  fd  ne  con- 
tribue pas  peu  a.  rendre  l'efprit  plus  vif  &  plus 
brillant  $  fondez  fur  le  rapport  -de  certaines  hif- 
loires,  qui  aflurent  qu'il  fe  trouve  des  Nations 
qui  ne  mangent  foint  de  Sel,  krquelles  font 
tout-à-fait  groffieres  &  ftupides  5  &  Homère 
voulant  décrire  l'ignorance  d'un  certain  p  cu^lc^ 

■  i*  en,  ïfftLai  &C\xaj<u 


Jlli  non  Aquora  ntrunti 


fietfale  conduis  novernnt  carmins  uti. 

La  formation  des  Sels  vient  de  ce  qu'une  li-  Formi- 
queur  acide  fe  torforifie  &  fè  mêle  intimement  tion  de* 
avec  quelques  matrices  terxeftres ,  comme  toute  Scls» 
perfonne ,  popr  peu  verfée  qu'elle  fok  dans  la 
Chimie,  le  pourra  aifément  reconnoître.  Cette 
opération  naturelle  de  Chimie  fe  palfe  conti- 
nuellement dans  les  entrailles  de  la  terre ,  où  il 
fe  tencontre  toujours  des  liqueurs  acides,  &  des 
matrices  terreftres  pour  les  recevoir  dans  leurs 

çares.  Q*eft  de  cette  manière  que  fe  forme  le  sd  genïJ 
Se] 

gemme,  ainfî  appellé  pareequ'il  eft  luifant,  rac» 
ftprefque  diaphane.  Ce  Sel  eft  le  plus  abondant  Ecimote* 
qu'il  y  ait  au  monde ,  &  ne  fe  trouve  pas  feule-  gie, 
went  en  plufieurs  montagnes  de  l'Europe  d'une 
ïafte  étendue ,  mais  encore  en  une  infinité  de 
mines  en  Egipte  &  aux  Indes.  Il  eft  à  prefent 
comme  démontré  que  ce  Sel  fournit  aux  eaux 
4c  plufieurs  puits  &  de  plufieurs  fontaines  £ç'à 
la  mer  leur  falure.  Toute  la  différence  qui  fe 
trouve  entre  le  Sel  gemme  &  celui  que  l'on  re- 
tire des  fontaines ,  des  puits  &  de  la  mer,  eft 
que  le  Sel  gemme  n'ayant  pas  été  adouci  &  dé- 
layé par  des  eaux  comme  l'autre,  eft  un  peu 
plus  piquant;  Cependant  il  a  les  mêmes  qua- 
'  litez,  se  il  contient  les  mêmes  principes  que  Je 
$el  commun. 
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Miniers  Le  Sel  des  puits  &  des  fontaines  fert  sn  plu- 
rc[*  ^  fieurs  lieux.  Cependant  le  Sel  marin  cft  le  plus 
lVu  de  conlmun»  On  retire  ce  dernier  ou  par  évapo- 
U  "nier,  ration  dans  de  grandes  chaudières  de  plomb , 
jcomme  en  Normandie,  oi^par  cryftallifetion 
jcn  petits  grains  de  figure  cubique ,  comme  a 
JBroîiage ,  a  la  Rochelle ,  &  en  quantité  d'autres 
endroits  .où  il  y  a  des  marais  falants.  Il  faut  re- 
marquer que  le  Sel  que  Ton  retire  par  évapora- 
tion  eû  plus  net&  plus  blanc  que  l'autre  y  mais 
qu'il  eft  moins  falé  &  moins  piquant.  La  raifon 
en  êft  que  le  feu  dans  l'évaporation  lui  a  faic 
perdre  quelque  portion  de  la  liqueur  acide  qu'il 
contenoit  auparavant;  au  lieu  que  celui  qui 
yient  par  cryftallifation ,  n'ayant  rien  perdu  par 
la  force  du  feu  comme  le  premier ,  conferve 
toute  fa:  felurc.  Il  eft  un  peu  gris  à  caufe  de 
quelque  portion  terreftre  qu'il  a  emportée  avec 
lui  lor£qu'on  l'a  retiré  des  aires  falants»  Pour 
le  rendre  blanc  on  n'a  qu'à  le  diflbudre  dans  de 
l'eau ,  filtrer  la  liqueur ,  &  la  faire  évaporer  juf- 
xjues  à  ficcité ,  mais  pour  lors  ce  Sel  perd  un 
peu  de  fa  force  >  de  la  même  manière  que  le 
/Sel  tiré  par  évaporation  eu  Normandie* 

JLe  Sel  commun  donne  de  Pappetit ,  par  le 
picotement  qu'il  excite  aux  fibres  du  ventricule. 
1 1  aide  à  k  digeftion  par  le  fecoùrs  de  Ces  par- 
ties tranchantes  qui  divifènt  6c  qtii  atténuent  les 
aliments  contenus  dans  Teftomac.  Il  produit 
:  jauffi  de  bons  effets  dans  les  douleurs  de  la  coli- 
:  qçe  ,  en  précipitant  &  chafTant  au  dehors  le* 
i  particules  acres  qui  les  caufoieht ,  &  de  plus  eft 
picotànt  les  glandes  inteftinales ,  fcexitantune 
évacuation  des  humeurs  qui  pôuvoient  cau&r 
te  entretenir  la  colique.   On  fe  fert  auffi  dans 
l'apoplexie  du  fcl  que  l'on  met  dans  la  bouche 
du  malade,  afin  que  picotant  &  frotant  rode- 
•  jBtfnt  les  fibres  de  la  langue,  il  puifle  excire* 
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une  espèce  d'ébranlement  dans  le  genre  ner^ 
yeux  ,  qui  donne  occafion  aux  efprits  de  Ce  -dé- 
gager des  matières  groflïerês  qui  les  accabîoient. 

Le  Sel  étant  pris  en  grande  quantité  ,  échaufe 
beaucoup  parce  qu'arténuant  &  drvifànt  trop 
fortement  les  humeurs ,  il  les  jette  dans  une  agi- 
tation exceffive.  Il  peut  au/G  caufer  le  feorbut* 
la  raifoii  en  eft  que  cette  maladie  provenant 
d'une  abondance  de  fucs  acides  &  groÛîcrs  ,  le 
Sel  commun  qui  eft  acide  contribue  à  leur  pro«- 
duâion  &  a  leur  augmentation. 

Quelques-uns  prétendent  que  le  Sel  en  Latin  Etimolc* 
Sal .,  eft  dérivé  du  verbe  Satire  ,  fauter ,  parce 
ou'étant  mis  dans  le  feu,  il  faute,  &  fait  alTez 
de  bruit.-  D'autres  veulent  que  ce  foit  àSaloy  hoc 
eft  à  mari ,  &  Sole  ,  parcîeauç  quand  on  laiflê 
J'èau  de  la  mer  en  quelque  endroits,  &  expoféfe 
au  Soleil ,  le  Sel  parôît  à^mêfurê  que  Peau  s'é- 
vapore* Mais  la  meilleure  étinïôTogie  du  mot 
J-arin  $aly  vient  du  Grec  &ç ,  qui  fignifîe  auflî 
Sel,  &  dont  on  n  a  fait  que  fcanfpofçj;  les  lpfc 
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SECONDE  PARTIE. 
Des  AUmem  tirez,  des  Animaux. 

V 

ÏE  ne  traiterai  point  ici  une  queftion 
qui  partage  çncore  les  Anatomiftes  \ 
lçavoir*  fi  tous  les  animaux  tirent  ïèjif 
origine  a  oeufs ,  qqi  contiennent  chacun 
€ii  racourci  les  parties  de  ranimai, ou  bien 
s'ils  peuvent  prévenir  du  fimple  mélange 
des  lemences  du  mâle  &  de  la  femelle; 
comme  les  Anciens  lejprétendoient.  Je 
dirai  feulaient  eiv  jràflanj^que  les  nou- 
velles découvertes  anatomiquesfemblent 
décider  en  faveur  des  œufs.  D'ailleurs  il 
nJeft  pas  aifé  de  croire  que  l'Auteur  de 
la  Nature  eût  laifle  à  la  diferetion  &  à  la 
rencontre'fortjûite  de  guelques  Atomes, 
la  formation  d'û^ttorps  propre  à  tant 
de  différents  mouvements  ,  &  compoié 
avec  autant  d'artifice  qu'eft  celui  de  Tanir 
mal?  Il  eft  ce  me  femble  plus  vrai-fem- 
blable  de  dire  que  Dieu  qui  agit  toujours 
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par  les  voyes  les  plus  (impies  &  les  plus 
confiantes ,  en  formant  au  commence* 
ment  du  monde  les  deux  premiers  ani- 
maux de  chaque  efpece ,  renferma  dans 
la  femelle  tous  les  œufs  de  fa  pofterité, 
de  forte  que  le  mâle  ne  fert  qu'à  vivifier 
&  à  faire  éclore  les  petits  de  l'œuf  par 
les  efprits  de  fa  femence  ?  Enfin  s'il  eft 
vrai,  comme  on  n'en  peut  gueres  dou- 
ter ,  que  toutes  les  plantes  viennent  de 
femences  qui  en  contiennent  toutes  les 
parties  en  petit ,  je  crois  quç  jious  pou- 
vons aufïi  conje&urer  avec  wffon,  que 
les  animaux  viennent  d'oeufs ,  puifque 
ces  deux  efpeces  de  machinçs  ont  un  Ci 
grand  raport  les  unes  avec  les  autres , 
comme  nous  l'avons  déjà  fait  voir  en  par- 
lant des  Végétaux. 

On  divife  les  animaux  qui  fervent  dans 
les  aliments,  en  quatre  clafles;  en  ter- 
reftres  ,  comme  font  les  Quadrupèdes 
qui  habitent  fur  la  terre  -y  en  volatiles , 
comme  font  les  Oifeaux  qui  s'élèvent 
dans  l'air  j  en  Aquatiques,  comme  font 
les  PoitTons  ;  &  en  Amphibies ,  comme 
font  les  Grenouilles,  les  Tortues,  &c. 
qui  vivent  fur  la  terre  &  dans  Peau. 

On  peut  dire  en  gênerai,  que  les  ani-  Diffcrcn 
maux  terreftres  nourri  (Tent  plus  que  tous  jaicfc3e 
les  autres  ,  &  qu'ils  fourniflènt  un  ali-  animaux 
ment  plus  foiide ,  plus  compa&e ,  &qui 
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fe  dilïîpe  moins  que  celui  des  autres  anL 

jnaux.  Pour  les  Volatiles ,  ils  font  la  p!â- 

1  part  plus  agréables  &  plus  délicats  que 
les  terreftres  -,  &  ils  fe  digèrent  auflî  plus 
facilement  qu'eux.  Enfin  lesPoiflbns  (ont 
de  tous  les  animaux  les  plus  aifez  à  di- 
gérer \  les  plus  humides^c  les  plus  froids; 
mais  ils  nourrirent  auflî  moins  que  les 
autres ,  &  ils  fe  corrompent  plus  faci- 
lement. Quelques  Médecins  les  or^ 
donnent  dans  la  diète  des  febricitants , 
parcequ'Us  fe  diftribuent  aifément  fans 
exciter  âW grands  mouvements  dans  la 
malle  du  fang,  comme  font  les  autres 
animaux  qui  abondent  davantage  en  fou- 
fres  &  en  fels  volatiles.  Pour  les  Amphi- 
bies ,  comme  ils  participent  des  terreftres 
&  des  aquatiques ,  nous  ne  dirons  rien 
de  particulier  à  leur  fujet. 

Au  refte,  comme  tous  ces  animaux  ont 
plifFerentes  parties  qui  ne  nourrirent  pas 
toutes  également  >  &  qui  produifent  mê- 
me quelquefois  des  effets  différents  y  je 

,  crois  qu'il  eft  à  propos  d'en  dire  ici  quel- 
que chofe, 

cMr        La  première  partie  des  animaux  qui 
kurdes  &  pretente  ,  eft  leur  chair  mufculeufe 9 
animaux,  qui  eft  de  toutes  la  plus  nourrilïante  , 
celle  qui  produit  un  meilleur  Tue  x  &  en- 
fin qui  eft  le  plus  en  ufage.  Elle  compofe 
la  plus  grande  portion  de  l'animal.  Ccttç 
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chair  diffère  confïderablement  fuivant 
lage de  l'animal ,  fuivanc  les  lieux  où  il 
habite,  fuivanc  les  aliments  donc  il  fe  fert, 
fuivant  fou  fçxe ,  fuivant*  qu'il  a  été  châ- 
tré ,  ou  non ,  s'il  eft  mâle ,  &  enfin  fui- 
vant la  manière  dont  àn  la  prépare  pour 
la  manger. 

Les  animaux  trop  jeunes,  &  même  qui 
tetent  encore ,  ont  ordinairement  une 
chair  tendre  4  molle  ;  humide,  yilquéufe, 
&  chargée  d'humiditez  fuperflues.  Ce- 
pendant elicfe  digère  aflez  facilement 
&  tient  le  ventre  librei.  La  chair  des  ani- 
maux plus  avancez  eri  âge^  eft  plus  ferme, 
&  produit  utif  meilleur  alignent  i mais 
celle  des  animaux-vieux  ^  ^&jqui  {tirent  à 
leur  fin,  devient  pour  rordiriijtire/feche, 
aride,  dure  ,  &  difficile  à  digérer.  Il  y  a 
pourtant  ici  une  exception  à  faire  en  fa- 
veur îles  PoifTons  ,  qui  pour  ;la  plupart 
deviennent  plus  agréables  au  goût  à  me- 
fure  cju'ifc  vieillillent ,  quoique  néan- 
moins il  y  en  ait  auffi  qui  ne  font  eftimes 
que  pendant  dpx'ûs  font  jeunes.  La  diffé- 
rence de.  la  <chair  des  animaux,  par  ra- 
porc  auxj  dieux  ioùJls  habitent ,  eft  confia 
deraWe $ x^riiiivant  lefc  divers  ^pay  s,  elle 
a  hieî^fouftentimn  goût>  3c  tles  qualitez 
différentes;  Gelb  des  animaux  qui  vivent 
dans  les  lieux  humides  &  marécageux , 
produicbeauooup  dihumeurs  groflieres  : 

K  ij 


,™  TraWlhi  ÀlÎMHtf. 
celle  au  contraire  des  animaux  qui  ha.* 
bkenc  les  montagnes ,  qui  lont  conti- 
nuellèment  en  mouvement i  '&<qui 
pir&nt  un  air  pur  ^-férein^eftlalnt^re^ 
facile*  digecer  .  rendant  ^tenpur* 
riflant  >&  agréable ia^gout.  "  ■  _ 

Les  aliments  dont  les  animaux  te t  les, 
vent  ;  apportent  auffi  beaucoup  de  chan- 
gement a  leur  chair.  , En- effet,  ^uelie 
différence  de  goût  fe1.  trouver  »*  entre 
les  Lapins  nourris  à  la  maifon  avec  des 
choux ,  &  ceux  qui  habitent  les  garennes, 
oùils  viventd 

Combien  les  Cochons  domeftiques  qui 
.mangent  mille  faletèz,:  différent ils  des 
.Cochor*;fauVa«s,  ou  des  Sangliers  qui 
tfe  nourrit  <&  glands ,  ^  d'autres  al,- 
.  ments  qui  fe  trouvent  dans  les  bois  3  On 
dit  que  les  habitans  de  la  mer  Glaciale 
:  manquant  xhez  eux  de  paftutage  ,  don- 
nent à  manger  à  leurs  Bcèufs  &  a  leurs 
Vaches  des  Poiffons,  &  que  la  chair  de 
rces  animaux  y  auffi-bkn  que  levait  des 
Vaches,  fent  tout-à-faîs  ^Ponlon. 

Pour  ce  qui  eft  du  fexe>,  comme  les 
animaux  .mâles  fontid:o«'t»empcrament 
plus  chaud  qub  les  femèlkykur  chair 
eft  auffi  plus:feche ,  moins,  chargée  d  htt- 
miditez  fuperflues  ,&pluspropre  a  pro- 
duire un  bon  aliment;  Ji  "  "rY  t 
La  chair  des  animaux  qu*ont ete  en*- 
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trez,  principalement  dans  leurieunetle, 
eft  beaucoup  plus  tendre,  plus  agréable 
au  goût,  plus  nourrifïante  &  plus  ailée 
à  digérer  que  celle  des  animaux  qui  ne 
l'ont  point  été.   La  raifon  en  eft •)  que 
dans  ces  dernier  s  il  fe  fait  alïèz  fouvcnd 
une  perte  confiderable  des  principes  les 
jilus  fpiritueux  &  les  plus  balfamique* 
de  la  malle  de  leur  fang  par  les  parties 
de  la  génération  ;  au  lieu  que  dans  .les 
premiers  ces  mêmës  principes  ne  s'écha- 
pent  point  au  déhors ^  &fervent  par  con- 
iêquent  à  rendre  leur  chair  plus  fuccu- 
lente,  &  d'un  goût  moins  fort  &c  moins 
defagreable  que;  neft  celle  des.  autres.. 
Cette  vérité  paroit  clairement  4ans  les 
Bœufs ,  dans  les.  Montons ,  &  dans  -plu-*"' 
fieurs  autres  animaux  qui  ohtété  châcrez.; 

Enfin  comme  notre  eilomac  ne  pour- 
rait jamais  fupporter  .la  clviir  crue  des 
animaux,  on  la  fait  bouillir,  ou  rôtir, 
ou  frite  ^  pour  Ija  rendra  iplus  facile  à 
digère r  ; .  on;  V ailàifonne au$i  dè  p lu  fieu  r $ 
manières  différentes  qui  relèvent  &  qui 
changent  conlîderablement  Ion  goût. 
.  Les  Viandes,  bpuillies  étant  plus  hu- 
mides que  les  antres  »  elles  conviennent 
davantage  ^e^uxtcftû  font f, d'un  tçmpe- 
ramant  fec  ,  ^h^ud^'jbiliçux',  &  qui  ont  le 
ventre  reirerrë.  >  Les  viandes  frites  &  rô- 
ties con viennent  m  contraire  à  ceux  qui 
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font  d'un  tempérament  pituiteux  ,  qui 
abondent  en  humiditez  fuperflues ,  qui 
font  fujets  à  des  catharres,  &  à  d'autres- 
maladies  de  la  même  nawre. 

Apres  avoir  examiné  la  chair  mufcu- 
leufe ,  venons  aux  autres  parties  qui  ne 
laiflènt  pas  d'être  employées  aflez  fré- 
quemment parmi  les  aliments,  &  oùit 
y.  a  plufieurs  chofes  àconfiderer, 
Xeîoyc.  Le  Foye  eft  une  vifcere  deftiné  pour 
purifier  la  anaflTe  du  fang  en  la  Rechar- 
geant des  humeurs  bilieules  quelle  con- 
tient. Il  eft  ordinairement  d'une  fubftan* 
cecompa&e,  relïerrée  dans  fes  parties, 
difïcile  à  digérer,  &  propre  à  produire 
des  obftru&ions.  Cependant  il  diffère 
beaucoup  >  fuivant  l'eïpece  de  Papimal, 
ibivsnt  foi»  âge;  fuivant  les  alimenta 
qu'on  lai  donne,  8c  fuivant  la  quantité 
différente  de  ces  mêmes  aliments.  Les 
animauk  qui  font  dans  un  ave  fleuritfant , 
&  qui  ont  été  nourris  &  engraiiïèz  avec 
de  bons  aliments  qui  leur  ont  été  don- 
nez en  allez  grande  abondance ,  ont  ui* 
foye  tendre,  fucculent,  &  d'un  goût  a- 
greable.  Par  exemple ,  on  mange  avec 
délice  les  foyes  gras  des  poules  y  des  pou- 
lets des  chapôris  ,  des  oyes,  &  de  ces 
jeunes  cochons  que  Yoh  a  nourris  3  avec 
de  la  farine,  du  lait,  des  figues  feches, 
des  fèves  ,  &  plufieurs  autres  aliments 
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pareils*  On  fait  encôre  a(Tez  de  cas  du 
fbye  de  veau  3  mais  ceux  de  plufîeurs 
quadrupèdes  déjà  avancez  en  âge,  peu- 
vent palTer  pour  de  fort  mauvais  aliments.* 

La  Ratte  eft  un  vifcere  qui  produit  URact*. 
toujours  un  fuc  groiîïer ,  épais ,  mélanco- 
lique, &  qui  fe  digère  c|ifHcilement. 

Les  reins  font  ainfî  appeliez ,•  J m  *r5 
|ÎWj  à  fluendûi  couler,  parceque  les  lesReîn* 
ferofitez  du  fang  s'y  filtrent ,  &  y  cou- 
lent  continuellement.  On  les  nomme 
vulgairement  en  François ,  Rognons.  Ges 
parties  font  pour  l'ordinaire  d'une  fub- 
ftance  folide  &  compare,  qui  les  rend 
diificiles  à  digérer  ,  &  propres  à  produire 
desobftru&ions.  Cependant  il  y  a  quel- 
ques aninlaux  jeunes  .dont  les  reins  font 
alîez  tendres  y  &  d'un  bon  goût  ;  comme 
par  exemple  ceux  des  agneaux,  des  veaux, 
des  cochons  de  lait  ,&  de  plulieurs  autres.. 

Le  Cœur  tient  le  premier  rang  parmi  LeCœur. 
les  vifceres  j  on  peut  dire  que  c'eft  celui 
qui  jouit  le  premier  de  la  vie ,  &  qui  la 
perd  le  dernier.  G'eft  un  mufcle  d  une 
fabftance  fort  folide  &  fort  compade , 
&  qui  par  confequent  fe  digère  un  peu 
difficilement.  Cependant  quand  il  eft 
bien  cuit ,  il  nourrit  beaucoup ,  Se  il  pro- 
duit un  a(Tez  bon  fuc. 

Le  Poumon  en  Latin ,  Pulmo ,  &  en  u  Pofi. 
Greç,  5^y^  dm  n  mvpAivs,  à  [prit h >  m?a'  - 


Digitized  by  Google 


214         Traité  des  Ali  vie  fit  S. 
pareeque  le  Poumon  dans  Tes  deux  motf- 
yemens  alternatifs  d  mfpiration  Se  d'ex- 
piration ,  reçoit  l'air  au  dedans  &  le  re- 
jette enfuite  au  dehors ,  à  peu  prés  de  la 
même  manière  qu'un  fouflet.  C'eft  aufli 
ce  qui  avoit  fait  appeller  le  Poûmon  par 
quelques  Philo&phes ,  cordis  ftabeflum, 
&  ventilabrurn ,  l'éventail,  ou  le  fouflet 
du  cœur.  Il  eft  d'une  fubftance  molle, 
humide  ,  fucculente  ,  légère  >  facile  à 
digérer  ,  &  aifez  nourrillante.  Enfin  il 
peut  pafler  pour  un  bon  aliment. 
LesGlan.     Les  Glandes  font  prefque  toutes  ten- 
cs*      dres ,  friables ,  agréables  au  goût  ,  de  bon 
fuc  ,  nourriflantes ,  &  aifées  à  digérer , 
principalement  quand  l'animal  s'eft  bien 
porté  ,  &  qu'on  lui  a  donné  de  bons 
aliments. 

Les  Tcf.    Les  Tefticules  font  appelles  en  Latin, 
ticuics,    <j~ej}es^  pareequ'ils  font  comme  des  ga- 
rants irréprochables  de  la  virilité  &  de 
la  fécondité.  Ces  parties  ont  une  faveur 
forte  &  defaereable  dans  les  animaux 
avancez  en  âge;  mais  dans  les  jeunes 
elles  font  d'un  goût  affez.delicat;  &  elles 
produifent  un  bon  fuc. 
Là  Lan-      La  Langue,  ainfi  appeliée  du  mot 
^      Imgere,  lécher,  eft  une  partie  qui  fur- 
pa(Te  toutes  les  autres  pour  fon  goût  ex- 
cellent. Elle  produit  un  bon  lue.  Les 
Jangues  d'Agneau  ,  de  Cochon*,  àc 
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Mouton,  font  fort  aifées  à  digérer 5 
celle  de  Bœuf  produit  un  ;  aliment  m\ 
peu  plus  groffier  ;  mais  elle  '  eft  d'une 
laveur  très  agréable,  &  elle  nourrit 
beaucoup. 

Les  pieds,  &  les  autres  extrêmitez  qui  LcsPka* 
fon^  toutes  compofées  de  membrane  si  , 
de  ligaments,  de  tendons,  de  veines,      .  > 
darteres&de  ctrtilages,  produifent  un 
fuc  vifqueux ,  glutineux  ,  rafraîchilfant 
&  humectant.  Ces  parties  font  naturel- 
lement difficiles  à  digérer  •  c'eft  pour- 
quoi Ton  n'employé  parmi  lqs,  aliments 
que  celles  qui  viennent  d'un  animai  jeu  - 
ne,  &  s'il  le  peut,  qui  tcte  encore. 

*  Le  cerveau,  la  moelle  de  l'épine      Le  c«s,> 
la  graitfe  font  d'une  fubft^nce  infîpide,,  moelle1* 
difficile  à  digérer,  propre  à  produire  un  de  Vé?u 
fuc  groffier  ôc  épais  -p  à  exciter  des  naufées  pùttù 
&  à  abbatre  l'appétit. 

Qui  croiroit  que  les  cornes  font  en  Les  Cor- 
ufage  parmi  les  aliments?  Cependant  ncit 
celles  de  Cerf  nouvellement  nées ,  &  eu 
core  tetiidres  &;  molles ,  nourriiTent  beau^ 
coup,  &  font  d'un  manger  très  délicat. 
On  fait  encore  avec  les  cornes  de  Cerf 
uae  gelée  qui  a  de  très  bons  ufages, 
comme  nous  le  dirons  dans  le  Chapitre 
du  Cerf.-  ... 

On  a  auflï  trouvé  dans  ces  derniers  Les  os, 
temps  une  manière  pour  pouvoir  fe  içr- 
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vir  des  os  parmi  les  aliments.   Ori  lès 

met  dans  une  machine  inventée  par 

Monfieur  Papin ,  &  l'on  en  tire  une  e£ 

pece  de  bouillon  ou  de  gelée  fort  nour- 

liftante. 

rEfto-  L  eftomac  &  les  inteftins  des  animaux 
ksaCiiSf  étant  d'une  fubftance  membrancufe  ,  ils 
font  auffi,  comme  les  autres  membranes, 
durs,  vifqueux,  glutineux,  difficiles  à 
cjigeVer,  &  propres  à  produire  des  obftru* 
étions. 

V  SanB-  Le  fang  des  animaux  eft  quelquefois 
enufagej  cependant  de  quelque  manie-, 
ré  qu'on  le  prépare ,  { car  on  ne  Tern* 
ployé  pas  feui ,  &  tel  qu'il  fort  des  veines 
6c  des  artères  )  il  eft  toujours  difficile  à 
digérer  ,  il  fe  coagule  aifément,  &  four- 
nit quantité  d'humeurs  groffieres  .  On 
prétend  que*  le  farig  de  Taureau  nôu-  • 
vellement  tiré ,  &  bu  suffi-  tôt ,  empoi- 
fonne  ;  &  que  Themiftocle  perdit  la  vie 
pour  en  avoir  ufé. 

Le  fang  dont  nous  nous.fervons  le  plus 
ordinairement  ,  eft  celui  de  Cochon , 
dont  on  fait  du  boudin.  Le  fang  de  Lie- 
Vre  eft  encore  aftèz  agréable.  On  fe  fert 
aufli  de  celui  de  plufieurs  autres  animaux 
dans  la  Médecine  plutôt  que  dans  les 
aliments,  comme  le  remarque  Diofco* 
jfide ,  1/2.  c.  yx.  : 


Digitized  by  Google 


Traite  des  Aliment f.  ztj 
les  aliments  ,  diffère  beaucoup  fuivant 
les  peuples  &  les  pays.  En  effet,  nous 
en  avons  ici  de  certains  que  nous  ne 
pourrions  jamais  manger  que  dans  une 
neceflîté  très  preflante,  pareeque  nous 
avons  contracté  pour  eux  une  forte  ré- 
pugnance ,  fans  néanmoins  trop  fça- 
voir  pourquoi*  Cependant  ces  mêmes* 
animaux  font  recherchez  avec  emprcflTew 
ment  en  pluueurs  endroits.  Il  y  en  a  en- 
core plufîeurs  autres  dont  nous  ne  nous 
fervons  point  ici,  pareequ'ils  ne  sy  trou?- s 
vent  point;  on  les  mange  avec  plaifitr 
aux  lieux  où  ils  prennent  naiffance.  Nous 
en  dirons  quelque  chofe  dans  la  fuite.. 

Les  Polonois ,  les  Allemans  &  les  An-  Ntonfcrff 
glois  qui  ont  chez  eux  de  gras  pâturages,  J's  ai£ 
nourrirent  toute  forte  de  troupeaux  -,  ce-  nun$ , 
pendant  ils  font  plus  de  cas  de  la  chair  '^aï 
de  Bœuf  &:  de  Cochon,  que  de  celle  de  Angîois; 
tout  autre  anima).  Les  Italiens  &  les  Si-  «ensîdcs 
eiliens  ne .  font  pas  Ci  carnaffiers.  Pour  Opa- 
les Efpagnols,  ils  fe  font  accoutumez^  &n0$~ 
manger  peu  de  viande  ;  &  la  raifon  en 
eft  peut-être  pareeque  leur  pays  eft  afle# 
fterile  y  &  qu'ils  ne  veulent  pas  fe  don- 
ner la  peine  de  le  rendre  fertile  en  le* 
cultivant. 

Les  François  dont  le  pays  abonde  efr  o^rnmç 
tout,  fe  fervent  auflî  de  beaucoup  de  çom 
k*te$.  d'aairaatjx  qu'ils  ac-commodenc  Se? 
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qu'ils  préparent  d'une  manière  fi -déli- 
cate, li  relevée  &  fi  agréable  au  goût,  que 
Ton  peut  dire  qu'ils  ont  rafiné  fur  cette 
matière,  Se  qu'ils  furpaflênt  en  cela, 
comme  en  plufieurs  autres  chofes ,  tou- 
tes les  Nations. 
De  plu-    Chez  plufieurs  peuples  Septentrionaux 

peuples  on  fe  fefr  un  gran^  r^gal  &  la  chair 
septen-  d'Ours ,  de  Loup  &  de  Renard.  Jonfton 
inonaux.  rapp0rte  auflî  que  l'on  voit  aflez  fouvent 

dans  les  vaftes  forefts  des  pays  Septen- 
trionaux un  certain  animal  appellé  en 
Latin  ,  Tarandus  ,  lequel  y  vient  ordi- 
nairement attroupé,  &  quelquefois  en 
fï  grand  nombre,  qu'on  y  en  a  compté 
juiques  à  mille  bandes.  Les  habitans  de 
ces  lieux  prennent  cet  animal  ,  le  dom- 
ptent, &  s'en  fervent  comme  nous  fai- 
ions  des  chevaux ,  pareequ'il  court  très 
"  vite  ;  ils  mangent  aufïi  fa  chair  qui  eft 
*       fort  délicate  &  fort  agréable,  &  ils  boi- 
vent fon  lait. 
Des      Les  Turcs  mangent  avec  délice  la  chair 
Turcs,    ^£,.^5  ou  de  Mouton ,  &  de  Chèvre  , 
f         qu'ils  font  bouillir  avec  le  Ris ,  &  qu'ils 
mêlent  avec  la  femence  de  Cardamome. 
DesTar-  Les  Tartares  modernes  qui  ont  l'efto- 

JïïT  mac  auffi  fort  &  aufli  robufte  que  le 
.refte  du  corps,  mangent  la  chair  de 
Cheval  à  demie  cruëj  ils  boivent  fon  fang 

iuflî  bien  que  le,laic  de  Jumçnt,  dpn& 
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ils  fefont  des  fromages,  comme  le  ra- 
porte  Jonfton  en  parlant  du  Cheval  , 
ch.  1.  p.  8. 

Les  Arabes  fefont  un  véritable  ragoût  DcsAri; 
delà  chair  &  du  lait  de  Chameau.       Se  qod. 

Galien  allure  qu'autrefois  les  Porte-  ques  e- 
faix  parmi  les  Egyptiens  fe  nournflbient  ^yP0"15* 
de  la  chair  d'Afne  &  de  Chameau ,  appa- 
remment parcequ'elle  étoit  moins  chère. 

La  plupart  des  Nation^ont  en  horreur 
la  chair  de  Chien  ,  &  n'en  voudroienc 
pas  manger,  fi  ce  n'eft  dans  une  necef- 
Sté  preflante.    Cependant  on  prétend  ^"^^ 
que  les  peuples  de  Senega  &  les  habitant  lcnt&\ 
de  la  Guinée  s'en  fervent  beaucoup.  Ga^  **  *** 
lien  cite  encore  quelques  Nations  qui  de  u 
les  mangent  ,  après  les  avoir  fait  châtrer  £uin**\. 
auparavant.  Les  Chinois  les  engraiflent  noi$t 
bien,  &  les  conduifent  dans  les  mar- 
chez ,  comme  nous  faifens  les  troupeaux 
de  Moutons,  &  les  vendent. 

Scaliger ,  §c  quelques  autres  Auteurs 
rapportent  que  les  Chauve-fouris  font 
fort  eftimées  dans  plufienrs  endroits  pour 
leur  bon  goût.  Ils  difent  même  qu'aux 
pays  Orientaux  elles  font  plus  délicates 
&  plus  agréables  que  nos  poules  dome» 
ftiques. 

On  trouve  dans  les  deferts  de  FAfri- 
^e,  dans  plufieur s  endroits  de  TAfie, 
&  dans  le  Royaume  cfe  Bengaa  >  un 
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gros  animai  à  quat<  e  pieds  appelle  Rhi- 
noçeros  ,  parcequ'il  lui  fort  une  corne 
du  nez.  Son  corps  eft  encourré  d'une 
efpece  de  cuiraflTe  très  folide&tres  for- 
te  ,  qui  ne  lui  eft  pas  d'une  petite  déferu» 
fe  contre  les  injures  externes.  Cependant 
elle  n'empêche  pas  que  Ton  n'en  vienne 
à  bout ,  &  qu'on  ne  le  mange- 
as AfrL  ,  H  naît  en  Afrique  quantité  de  mon** 
#a,nSf  ftres ,  &  plufiears  efpeces  d'animaux  in-  ■ 
connus  au  refte  du  monde,  qui  y  font 
prefque  tous  en  ufage  parmi  les  aiimentSr 
Les  habitans  de  ces  lieux  ne  fe  font  point 
de  peine  de  manger  des  Panthères ,  des- 
Crocodiles,  des  Lions,  des  Elephans^ 
des  Serpens  &  des  Singes*  Plufieurs  d'en*  . 
rre  eux  mangent  aufiï  la  chair  humaine, 
dont  ils  font  un  fi  grand  cas ,  qu'ils  s'en-» 
rollent  volontiers  à  porter  les  armes ,  ne 
demandant  d'autre  recompenfe  de  leurs 
travaux  ,  que  la  liberté  de  manger  les 
hommes  qu'ils  auront  pri%ou  tuez.  Il 
p«Ame.  fe  trouvoit  auffi  autrefois  en  Amérique 
I,Câln,'  un  grand  nombre  d'Antropofages  qui 
entreprenoient  tous  les  ans  d'aflez  lon~ 
gués  navigations  dans  de  petits  vai(Teauxy 
pour  aller  chercher  dès  hommes  qu'ils 
mangeoient  enfiiitej  mais  ils  fe  fontJè. 
fait  de  cette  cruauté  déteflâble  depuis 
que  les  Européens  ont  été  chez  eux  -,  ce- 
pendant il  y  en  &  toujours  quelques-  un* 
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qui  Suivent  encore  cet  horrible  ufage. 

De  tout  ceci  il  parôît  qu'il  n'y  a  pre£ 
que  point  d'animal  dont  on  ne  fe  fer  ve? 
en  quelque  endroit  parmi  les  aliments. 
:  iLy  a  eu  autrefois  plufteurs  Philofo-  opînfe» 
phes  qui  par  des  ideps  chimériques  qu'ils  d*pylh*i 
Je  formoient,  reputoient  à  grand  crime  5°Émpei- 
de  manger  la  chair  des  animaux.  Pytha  ^lpe^q 
gore  a  été  le  premier  qui  a  entrepris  1&  rîus ,  dd- 
défenfe  de  leurs  vies.  Tout  le  monde  p^ur^ 
fçait   que  ce  Philofophe  s'imaginoit  de  ptu- 
qu'aprés  la  mort- d'un  animai,  Ton  ame  fcc"sau* 
palîbit  dans  le  corps  d'un  autre  animal 
dune  nature  femblable  ou  diflferentei  & 
fur  ce  principe  il  regardoit  comme  des- 
infâmes  ceux  qui  tâchoient  de  fè  pro- 
longer 1*  vie  paf  la  perte  dè  celle  des 
autres*  Empedocle,  Porphirius  &  Plu- 
larqtie  on  ptfefque  été  du  même  fentk 
fiient.  Il  y  à  encore  plu fïeur s  Se&es  ei* 
Orient  ft  Fcrupuleufes  à  fuivre  tes  pre* 
ceptes  que  la  Metempfîc&fe  leur  fuggere,, 
qu'ils  n'ofèàt  pas  même  tuer  une  puce> 
ni  le  plus  vil  de  tous  les  animaux  >;  8$  1 
quand  ils>voyeftc  quelque)  Chrétien  qui 
fe  difpofe  à  faire  mourir  un  animal,  ils 
vont  vite  au  devanr  de  lui,  &  ils  lui 
prefèntent  de  l'argent  pour  racheter  1* 
vie  de  cette  bête  >  qu'ils  laiffent  enfuit^ 
aller  en  libertés 
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Comme  le  ridicule  de  cette  opinion 
&  des  confequencés  qu'on  en  tire  y  ei 
affez  manifefte ,  nous  ne  nous  amuserons 
point  ici  à  le  faire  connoître  davantage, 
d  autant  qu'il  n'y  a  point  de  Philosophe 
Chrétien  qui  (bit  affez  fou  ,  pour  faire 
la  moindre  attention  à  des  lentiments 
aufli  extravagants.  Uie  trouve  à  la  vé- 
rité des  Religieux  qui  fe  font  une  loy  de 
ne  point  manger  de  chair  d  animaux  j 
mais  c  eft  par  lin  principe  de  mortifica- 
tion ,  pour  ôter  quelque  chofe  à  leur 
fens,  &  non  pas  par  des  opinions  erronées 
superfH.  cornme  celles  des  Pythagoriciens* 

«on  des  \    r  i 

Indiens,  11  y  a  pluiïeurs  peuples  qui  par  des 
considérations  fuperftitieufes  n'oieroient 
-  manger  de  certains  animaux  ;  pàr  exem- 
ple, dans  quelques  endroits  des  Indes  y 
on  rend  des  honneurs  divins-  au  bœuf  ;  en 
forte  que  félon  eux ,  c'eft  dû  moins  un 
aufli  grand  crime  d'afTommer  u»  bceuf, 

Des  E-   que  de  tuer  un  feomme.  \  • 

SÊa-      Plutarque  rapporte :que  les  brebis é- 

theniens,  toient  autrefois  dans  une  ;  grande  véné- 
ration parriai  les  Egyptiens ,  ♦&  que  les 
Athéniens  avoient  tant  de  refpedt  &  d* ef- 
time  pour  ces  animaux ,  qu'ils  faifoient 
le  procès  à  ceux  qui  avoient  ofé  tuer  un 
bélier. 

Les  Egyptiens  refpettoient  encore  bçau: 


Digitized  by  Google 


Traïté  des  Aliment u  ijj 
îoup  les  Chèvres,  &  n'ofoient  manger 
de  leur  chair ,  comme  Juvenal  le  marque 
par  les  vers  fuivants  : 

^—Nefasillic  fatum  jugnlare  cdpelU  ; 

Carnibus  humants  vefci  licet. 

■ 

Moïfe  dans  l'ancienne  Loy  défendit  aux  pourquoi 
Juifs  de  fe  fèrvir  d'un  certain  nombre  **,°yk.c 
d'animaux  fales,  &  naturellement  gras  &  i-ufagc' 
pefants^de  peur  que  leur  chair  étant  diffi-  dc  <iucl: 
cile  à  digérer  ,  ne  les  rendît  lâches  &  miux*™ 
parefleux.  Ceft  pour  cette  raifon  que  les  *u*Juiff 
Juifs  n'ofoient  manger  de  la  graitfe  de 
bœuf,  ni  feulement  toucher  à  la  chair 
du  cochon.  Leur  Loy  leur  défendoit  ex- 
preflément  de  ne  point  ufer  du  fang  des 
oifeaux,  &  de  celui  des  animaux  à  quatre 
pieds.  Mais  c'eft  afïez  nous  étendre  fur 
cette  matière  ;  examinons  plus  particu- 
lièrement les  aliments  que  nous  four- 
nirent les*  animaux. 

CHAPITRE  h 
.  Dh  Feâu. 

ON  doit  choifir  la  chair  &  les  autres  choi*, 
parties  d'un  Veau,  jeune,  qui  tete 
même  encore  $  &  qui  foit  venu  d'une 
meregrafTe  &  bien  nourrie.  La  chair  du 
Veau  eft  de  toutes  les  parties  de  Cet  ani- 
mal la  pkis  employée  parmi  les  aliments. 
Elle  doit  être  blanche,  tendre  &  fuccu^ 
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lente*. H  nous  en  vient  de  Normandie^, 
cjai  eft  d'un  blgnc  &  d'un  goût  merveil-r 
leux.  On  l'appelle  Veau  de  rivière, 
»ont  cf.     La  chaîr  dLl  veau  eft  nourrifTante ,  hit- 

menante  &  rafraidiifTante  ;  elle  amollit, 
&  elle  excite  une  liberté  de  ventre.  La 
tête  &  les  poumons  de  .Veau  font  pecto- 
raux propres  pour  adouck  les  âcretez 
de  la  poitrine  &  de  la  gorge  i  8c  pour  la 
phtylie*  Les  pieds  de  veau  (ont  aulïi  pec- 
toraux leur  fubftance  eft  glutineufe,  hu- 
menante  ôC  adouciflante.  On  en  met 
dans  les  bouillons  pour  modérer  les  per* 
tes  de  fang  ,  des  menftrues  ,  d'hémor- 
roïdes ,  &  pour  le  Crachement  fang^ 
Le  foye  de  veau  a  cela  de  commun  avec? 
les  foyes  des  autres  animaux  >  qu'il  ref-  . 
ferre  Se  qu'il  produit  des  humeurs  gro& 
fieres. 

Mauvais    La  chair,  &  les aurres  parties  du  veaif 
c  5f    étant  empreintes  d'un  fuc  aflèz  tempéré* 
produifent  peu  de  mauvais  effets.  Elles 
ne  conviennent  pas  néanmoins  à  ceux 
qui  ont  des  cours  de  ventre  caufez  par  un 
relâchement  dçs  fibres  :  car  elles  ne  fe- 
roient  qu'entretenir  cette  incommodité, 
pond-      1^  veau  contient  beaucoup  cf  huile,  de 
pcs*      phlegme ,  &  de  fel  volatile, 
iccems,     U  convient  en  tout  temps  ,  à  toute 
fcwnîpc.  f°rte  d^ge  &  de  tempérament ,  plus  ce- 
jamenc.  pendant  aux  perfonnes  fbibles  >  délicates,, 
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&qui  font  toujours  en  repos ,  qu'a  ceux 
qui  font  forts,  robuftes,  &  accoutumer 
à  un  exercice  contiritel  ,  aufquels  il  faut 
un  aliment  plus  folide,  &  qui  fe  diflîpc 
moins  que  celui  que  le  veau  fournit, 

R  E  M  A  R        V  E  S. 

NOus  difons  qu'on  doit  choifir  le  veau  jeune^ 
&  dans  le  temps  qu'il  tete  encore,  parce- 
qu'alors  fa  chair ,  &  fes  autres  parties  font  ten- 
dres, délicates ,  &  faciles  à  digérer  j  au  lieu  que 
dans  la  fuite  ces  mêmes  parties  deviennent  plu» 
feches,  plus  dures \  &  par  confequent  fe  digè- 
rent plus  difficilement.  Bruyerinus  raporte  que 
les  Romains  Se  les  Italiens  laiilènt  teter  leurs 
Veaux  ûx  mois,  &  quelquefois  même  une  an- 
née entière  j  &  que  pendant  ce  temps  ils  onff 
foin  que  ces  animaux  ne  mangent  d'aucunes 
herbes,  pareequ'ils  font  perfuadez  que  de  cette 
manière  leur  chair  eft  plus  xlélicare,  plus  faine,, 
fcd'un  meilleur  goût.  En  effet,,  comme  ces  ajii-, 
maux  font  naturellement  d'un  tempérament 
fec,  plus  ils  font  jeunes  &  nourris  d'aliments 
humides  tel  que  le  lait,  plus  aufiï  leur  chair  doit 
ptoduire  de  boas  effets ,  parcequ'elle  eft  plus 
tempérée. 

Averroes  exalte  la  chair  de  Veau  à  un  point,  Chaîr  *f 
qu'il  ne  fai/pas' difficulté  de  la  mettre  aU  deffus  Vcau* 
de  celle  de  la  Poule.  Aviccnne  prétend  qu'elle 
eft  très  falutaire,  &  qu'elle  produit  un  fuc  fort 
tempéré.  Enfin  Galien  dit  que  cette  chair  étant 
rôtie ,  fe  digère  facilement,  &  nourrit  beaucoup. 
ÇHe  eft  fort  en  ufage.  Par  tout  fin  la  mange 
rôtie,  ou  bouillie,  Se  on  l'accommode  de  plu- 
fieurs  manières  différentes. 

La  chair  de  Veau  eft  nourriflante ,  rafraîchit* 
fante  &  hume&ante,  parcequ'elle  contient  ut»  . 
fttcluulçux  >  vifqueux ,  balfamique ,  propre  à 
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s'attacher  aux  parties  folides,  à  embaraflfèr  tti 
humeurs  acres  ,  &  à  modérer  leur  fougue  Sc- 
ieur impetuofité.  Cette*nême  chair  excite  une 
liberté  de  ventre, en  rendant  les  humeurs  con- 
tenues dans  le*  inteftins ,  plus  fluides  ,  &  le* 
voyes  par  où  elles  doivent  pafler,  plus  coulan- 
tes. Les  bons  effets  de  la  tête  &  des  pieds  de 
Veau  proviennent  d'un  fuc  vifqueux  qu'ils  con- 
tiennent en  aflez  grande  quantité.  Four  le  foye 
de  Veau ,  comme  il  eft  compofé  d'une  fubftan- 
ce  compare  &  terreftre  ,  auflî-bien  que  ceux 
des  autres  animaux  -y  il  n'eftpas  étonnant  qu'il 
rende  les  humeurs  gtoffiercs ,  &  qu'il  reflerre. 
éraiffcôc  On  fe  fert  dans  les  pomades  de  la  graille  de 
4c  "Veau  *  &  principalement  de  celle  cjui  fe  trouve 
prés  du  rognon.  Cette  graille  ,  auflï-bien  que 
la  moelle  de  Veau  ,  eft  refolutive ,  adoucit 
fante  &  emolienfc. 
Piefurc,  :  La  prefure  dont  on  fe  fert  pour  faire  caille/ 
le  lait ,  Se  qu'on  nomme  en  Latin  ,  Coa,gultm\ 
n'ëft  autre  chofe  qu'une  tçatiere  caféeufe ,  qu'on 
trouve  au  fond  de  l'eftomac  du  jeune  Veau. 
Cette  matière  eft  un  lait  caillé ,  qui.  contient 
beaucoup  de  fel  volatile  acide ,  Se  qui  fert  de 
levain  pour  la  digeftion  des  aliments  que  le 
Veau  prend. 

CHAPITR  E  -IL 

DnBœitf. 

Efpcccs.  TL  y  a  deux  efpeccs  générales  de  Bœuf' ; 
Afçavoir ,  le  domeftique ,  &  le  iauvage. 
Le  Iauvage  fe  fubdivife  efl  plufieurs  au- 
tres efpeces  qui  font  toutes  en  ufage  par- 
mi les  aliments  en  d'autres  pays.,  mais 

choix,  qui  ne  le  font  pas  ici.  Pour  que  la  chair 
&  les  autres  parties  de  Boeuf  foient  falu- 
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taires,  elles  doivent  avoir  été  tirées  d'un 
Bœuf  jeune ,  tendre ,  gras ,  $ç  nourri  de 
bons  aliments. 

.   La  chair  de  Bœuf  nourrit  beaucoup  ,  Bons  tfj 
produit  un  aliment  qui  ne  fe  diflïpe  pap  fct$* 
aifément  ,  &  reffcrre  un  peu  le  ventre. 
Gaïien,  dans  fon  Livre  troifiéme  des  fa- 
cultez  des  Aliments en  défaprouve  l'u- 
fage,  &  prétend  qu'elle  fe  digère  diffi- 
cilement ,  &  qu'elle  produit  des  humeurs  Mauviîi 
groffieres  ,  &  des  afFedions  melancoli-  cSct5% 
ques.  Néanmoins  ici  ou  elle  eft  beaucoup 
en  ufage  ,  nous  n'en  voyons  point  de 
mauvais  effets,  &  nous  remarquons  mê- 
me que  la  plupart  des  gens  qui  ne  vivent 
prefque  que  de  la, chair  de  Bœuf,  font 
fores ,  vigoureux ,  &  fe  portent  très  bien. 
A  la  vérité  fi  l'on  employoit  le  Bœuf  dans 
le  temps  qu  il  eft  vieux  ,  il  pourroic  pro- 
duire les  mauvais  effets  que  Galien,hji 
attribue  ;  niais  quand  il  eft  jeune,  il  ï 
fournit  un  bon  aliment.  Il  y  a  encore  à 
dire  que  Galien  peut  avoir  raifon  fur  le 
jugement  qu'il  porte  de  là  chair  de  Bœuf, 
par  rapport  au  lieu  où  il  étoit.  En  effet, 
elle  ri'èft  pas  égale  paprtowt;,  &  elle  diffère  • 
beaucoup  eri  vertus  te  ëf\  goût ,  fuivant 
les  pays,  &  les  pâturages-  <r 
i  :  Le  Bœuf  en  touf es  les  farties  contient  Prind- 
4>eàircoup  d'huile ,  plus  de  fel  volatile  que  pcs' 
lé  veau ,  &  mpins  de  phlégme.  •      v    -  .\ 
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te  tcms,     La  chair  &  les  autres  parties  du  Boeuf 
î/wrnpr.  conviennent  en  tout  temps,  aux  jeunes 
§amcm.  gens  bilieux  >  à  ceux  qui  ont  un  bon  efto- 
mac ,  &  qui  font  fujets  à  un  exercice  con- 
sidérable de  corps. 

R  E  M  A  R  g^V  ES. 

TTand  le  Veau  a  acquis  toute  fa  grandeuf 
&  toute  fa  force,  ou  l'appelle  Taureau  ; 
mais  fi  Ton  a  eu  foin  de  le  châtrer  avant  qu'il 
ait  pris  tout  fon  accroiftemenr ,  il  devient  Bœuf. 
Boeuf,     Le  Beuf  ne  diffère  donc  du  Taureau  qu'en  ce 
qu'ayant  été  châtré  ,  il  croît  plus  gros  &  plus 
gras  j  mais  il  eft  moins  fort ,  moins  féroce  f 
&  plus  ailé  à  dompter. 
Vichc.   '    La  chair  de  la  Vache  &  celle  du  Taureau  ne 
font  pas  à  beaucoup  prés  fi  falutaires  ni  fi  agréât 
bles  que  celle  du  Bœuf }  auflï  ne  s'en  fext-t-on 
gueres  parmi  les  aliments.  : 
Pline  dit  que  les  Vaches  ne  vivent  tout  au 
plus  que  quinze  ans  ;  que  les  Beufs  &  les  Tau- 
reaux vont  jufqu'à  vingt  artnées ,  &  qu'il  n'ont 
jamais  tant  de  force  qu'à  l'âge  de  cinq  ans 
DifFcren-    Ces  animaux  différent  considérablement  fui- 
£«i       vaut  leur  grandeur ,  fuivant  la  variété  de  leurs 
cornes  ,  &  la  différente  conformation  de  quel- 
ques-unes de  leurs  parties  y  fuivant  le  lieu  ou 
ils  viennent  ,  &  fuivant  plufieurs  autres  cir- 
-conftances  qu'il  feroit  trop  long  de  raporter  ici. 
.  •  .  AJVarezius.  affosj  q»§en  certains  ^ays  il  fe 
trouve  des  Vaches  -  tre^.blaqcfres  %  .  lefauelles 
n'ont  point  de  cornes,  mais  quioi^es  oreilles 
longues  &  pend^ità/ëes-tàcfteyVdit-H'i  fout 
-     "  iuflt  grandes  que  des  Chàirieaux.  En  Afrique  les 
Vaches  fonr  fi  petites  ,  qu'à  peine  ont-elles  la 
grandeur  dç  nos  Veaux  5  fnais-cjllet  font  en  rc* 
coxnpcnfe  très  fortes  à  très  laWieufes. 
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Arî/lote  remarque  que  les  Bœufs  en  Egypte 
6>nt  plus  grands  qu'en  Grèce.  Tout  le  monde 
fçair  qu'en  Angleterre  ils  font  plus  gros  qu'eu 
France  ,  &  que  leur  chair  a  meilleur  goût. 
Dans  PEcofle  il  y  en  a  de  fauvages ,  qui  font 
d'une  couleur  très  blanche ,  &  qui  ont  beaucoup 
de  poil  pendant  fur  leur  cou.  Ces  Bœufs  font 
cruels ,  farouches ,  &  ont  une  fi  grande  horreur 
pour  les  hommes ,  que  pour  peu  qu'une  perfoo- 
ne  ait  touché  ou  fenti  quelque  plante  que  ce  foitj 
ils  n'oferoient  en  approcher  de  plufieurs  jours. 

On  prétend  qu'il  y  a  des  Vaches  en  Arabie 
qui  ont  des  cornes  femblables  à  celles  desCcrfs, 
&  qu'il  s'en  rencontre  auflî  dans  le  même  en-* 
droit  qui  n'ont  qu'une  corne«au  front 

Les  Bœufs  dans  la  partie  Septentrionale  de 
l'Amérique,  font  BqlTus';  Se  Ton  raporte  que 
dans  la  Province  de  Bengala  ils  font  prefque 
auflî  gros  que  des  Eléphant*. 

Le  Bœuf  produit  un  aliment  qui  ne  Ce  diflîpe 
pas  aifément,  pareequ'il  contient  Un  lue  gro£- 
&r ,  lequel  s'étant  une  fois  condenfé  dans  les 
veficules  des  fibres ,  y  demeure  fi  fortement  at- 
taché,' qu'il  ne  s'en  fepare  que  difficilement, 
C'eft  encore  par  rapport  à  ce  lue  £rèflïer  que  la 
çhair  de  Bœuf  reffere  le  venue. 

Plufieurs  chofes  tirées  du  Bœuf ,  fervent  en 
Médecine ,  comme  fon  fiel ,  fa  fiante ,  fes  co** 
ne«  >  fa  graifle ,  fa  moelle. 

CHAPITRE  III. 
Vh  Coche». 

L  y  a  deux  efpeces  de  Cochon ,  fça-  Efp<Ceî; 

voir ,  le  fauvage  ,  &  le  domeftique. 
Nous  parlerons  ici  dû  domeftique  ,  & 
dans  le  Chapitre  fuiyànt  du  fauvage,  Oh 
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Choix,   doit  choifir  la  chair,  &  les  autres  parties 
d  un  Cochon  qui  ne  foit  ni  trop  vieux  ni 


aie  été  nourri  de  bons  aliments  ;  comme 

des  glands  de  chêne ,  de  hêtre ,  des  fèves, 

des  Raves ,  &c. 
Bons  cf.     Le  Cochon  en  toutes  fes  parties  nourrit 
fc"      beaucoup ,  fournit  un  aliment  qui  ne 

diflïpepas  aifément,  &  lâche  un  peu  le 

ventre. 

Mauviis     H  fe  digère  difficilement  ;  il  produit 
effets,     beaucoup  d'humeurs  lentes,  vifqueufes, 
&  groffieres  ;  &  il  paflè  pour  être  con- 
traire aux  goûteux. 
Pried-      Il  contient  une  très  grande  quantité 
pcs-      d'huile,  beaucoup  de  fel  volatile ,  &de 
phlegme. 

te  tem$,  H  convient  principalement  en  temps 
rage ,  &  fj-Qjj  aux  ;eunes  gens  j»un  tempérament 

U  tempe    .      :      J.y.       o  f 

rimenc  chaud  <x  bilieux,  qui  ont  un  bon  eito* 
mac ,  &  qui  font  fujets  à  un  grand  exerr 
cice  du  corps  v mais  les  vieillards,  &les 
perfonnes  foibles,  délicates  ,  &  oifives 
ne  s'en  accommodent  point. 

REM  A  R  §i.V  E  S. 

Ç0c]\otu  T  E  cochon  ,  comme*  tout  le  monde  fçait,  efl: 
JL/un  animal  fale  &  vilain,  qui  fe  plaît  dans  la 
fange  &  dans  l'ordure  $  néanmoins  (a  chair^aulS- 
.    bien  que  les  autres  parties,  font  d'un  goût  affez 
^greable,&  fervent  beaucoup  parmi  les  jdimenrs. 

.  Quand  lç  Cochon  a  environ  un  an  ,  on  le 
châtre ,  Sç  enfante  il  eft  appelle  en  Latin  Matalis-, 
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Ùl  chaîr  devient  plus  gratte ,  plus  (ucçulente,  ôc 
d'un  meilleur  goût  que  s'il  n'avoit  point  été 
châtre. 

La  femelle  du  Cochon  appellée  en  François  pûreai 
Truye,  &  en  Latin ,  Porca  feu  Scropha,  n'eft  pas  Scrophxf 
d'un  fi  grand  ufage  parmi  les  aliments  que  le  Truyc%  - 
Cochon  ,  parceque  fa  çhair  n'a  pas  un  goût  fi 
agréable  que  celle  du  Cochon. 

Pour  le  Cochon  de  lait  ,  pommé  en  X^tin  PorceUat; 
Porcellus,  plufieurs  perfonncs  s'en  font  un  veri- 
table  ragoût  ,  éfant  bien  rôti  $  cependant  le  c  at^ 
Cochon  qui  n'eft  ni  trop  jeune,  ni  trop  vieux  t 
eft  le  plus  convenable  pour  la  fànté  $  I3.  raifbn 
en  eft  que  cet  animal  étant  d'un  tempérament  fort 
humide  ,  cette  humidité  fuperflue  fe  xençontre 
beaucoup  plus  abondamrnent  dans  fa  tendre  jeu- 
nçflè,que  dans  fon état  moyenvou  la  fermentation 
du  fan  g  qui  eft  pour  lors^dans  toute  fa.  vigueur^ 
diflïpe  ,  &  chaffe  infepfiblement  au  dehors  les 
humeurs  lentes  &  vifqueufes.  On  ne  doit  point 
non  plus  choifit  le  Cochon  trop  vieux ,  parce- 
qu'ators  fes  parties  folides  font  dûtes  &  coriafles* 
difficiles  à  digérer -j  &  peu  propres  à  produire  dç 
bons  effets.  »  '/  •  . 

Le  Cochon  eft  un,  animal  gourmand  ,  qui  ne 
fait  que  du  dégât  par-tout  ou  il  pafTe  ,  Se  qui 
n'aporte  de  profit  à  l'homme  que  quand  il  a  été  % 
tué.  Il  donne  alors  fa  chair ,  fa  grailTe  ou  Cot% 
lard  ,  Ces  inteftins  ,  fes  vifeeres ,  &  fes  autres 
.parties  ,  qui  font  prefque  toutes  en  ufage.  On  le 
compare  communément  à  ces  avares  qui  ne  lon- 
gent qu'à  amafler  ,  continuellement  aux  dépens 
des  autres  ,  &  qui  ne  font  du  bien  qu'après  leur 
mort ,  parceque  pour  lors  ils  font  contraints  de  * 
laitier  aux  autres  ce  qu'ils  n'ont  pu  emportée 
avec  eux. 

Le  Porc  eft  fu jet  à  la  ladrerie ,  à  l'angine  j 
&  aux  ferophues ,  pareequ'il  abonde  en  humeur| 

h. 
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fcroffieres  ,  &  peu  en  mouvement,  lefqurilct 
font  très  capables  de  fcaufer  ces  maladies ,  & 
plufcurs  autres  de  la  même  nature. 

La  chair  Se  les  autres  parties  du  Porc  nour- 
rirent beaucoup  ,  ~&  fournirent  un  aliment  qui 
ne  fe  diflipe  pas  facilement  ,  parccqu'ellcs 
contiennent  des  principes  huileux ,  balfamiques, 
&  vifqueux  ,  qui  s'attachent  facilement  aux  fi- 
bres des»  parties  ,  &  qui  s'y  collenrde  manière 
qu'ils  ne  s'en  feparent  enfuite  qu'avec  peine.  Le 
Cochon  donne  audi  une  liberté  de  ventre  ,  par- 
ceque  les  principes  huileux  &  phlegmariques  en 
quoi  il  abonde  ,  relâchent  les  fibres  de  l'eftomac 
&  des  inteftins ,  &  délayent  les  humeurs  geof- 
fiefes  contenues  dans  ces  parties.  ♦ 

Galien  prétend  que  la  chair  de  Cochon  n'eft 
pas  feulement  d'un  meilleur  goût  que  celle  des 
autres  animaux  >  màis^  encore  qu'elle  eft  plus 
falutaire.  Il  dit  aufli  qù^elle  a  beaucoup  de  ref- 
femblance  avec  la  chait  humaine  $  ce  qu'il  prou- 
ve ,  L  3.  des  facultez  des  aliments ,  c.  t.  en  rap- 
portant une  hiftoire  de  quelques  perfonnesà 
qui  on  fk  manger  un  jour  de  la  çjiair  humaine 
en  place  de  celle  de  Cochon  ,  fans  qu'elles  puf- 
fent  par  le  goût  ou  par  Todorât  s'appercevoir  de 
la  rromperie  qu'on  leur  faifoit.  Enfin  il  aifure 
que  la  chair  de  Cochon  ,  pourvû  qu'elle  ait  cre 
bien  digérée  dans  Teftomac  ,  nourrit  plus  qu'au-| 
cun  autre  aliment  :  &  il  dit  à  ce  fu  jet  qu'on  a  voie  | 
remarqué  que  les  Athlètes  ,.les  jeunes  gens  quil 
Vexerçoieht  à  la  lutte  &ceux  qui  étoient  fu  jets  à] 
îles  travaux  rudes  &  pénibles  ,  n'étoient  jamais  | 
plus  forts  &  plus  vigoureux  qùe  -quahd  ils  vi-j 
Voient  de  chair  de  Cochon  5  &  que  pour  peu 
•que  ces  gens  aceoûtumez  à  Te  fuftanter  de  cene 
chair  fuflent  feulement  un  jour  à  fe-nourrirde 
4a  chair  d'un  autre  animal en  continuant  toû-jj 
^jours  leurs  mêovri  Exercices.,  ils  fe  fentoient  kq 
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lendemain  plus  foibles  ,  &  moins  propres  à  re- 
commencer leurs  travaux  ;  qu'enfin  quand  ils 
perfiftoient  plufieurs  jours  à  (e  paflèr  de  la  chair 
de  Cochon  ,  leurs  forces  diminuoient  fènfible-  1  1 

ment ,  &  ils  devenoient  maigres. 

On  conviendra  volontiers  avec  Galien  que  la  j 
chair  de  Porc  peut  être  fort  nourrilTante  &  j 
falntaire  aux  perfonnes  faites  a  la  fatigue  &  au 
travail ,  parcequ'il  leur  faut  un  aliment  qui  foie 
durable  %  &  qui  ne  fe  diflipe  pas  aifément  3  mais 
on  eft  bien  éloigné  de  croire  que  la  chair  de  Co- 
chon foit  en  gênerai  falutaire ,  au  contraire  on 
eft  perfuadé  qu'on  ne  s'en  doit  fervir  que  tres- 
fobrement.  En  effet  ,  la  manière  de  vivre  de  cet  ' 
animal ,  oui  eft  toujours  lâche  ,  parefleux ,  & 
dans  une  elpece  de  repos  j  de  plus  ,  les  ordures  & 
les  faletez  qu'il  mange  continuellement ,  comme 
il  a  été  remarqué^énotent  a(Tez  que  fa  chair  doit 
êrre  chargée  de  fucs  vifqueux,  groffiers,  &  capa- 
bles de  produire  Jes  humeurs  de  la  môme  natu- 
re, de  cauferdes  indigeftions  ,  &  plufieurs  au* 
très  incommoditez. 

Si  le  Porc  *ft  en  ufage  en  beaucoup  de 
pays  parmi  les  aliments ,  il  j  a  quelques  Na- 
tions qui  ne  s'en  fervent  pomt  du  tout.  Nous 
ayons  déji  dit  ailleurs  qu'il  ctdlt  défendu  aux 
Juifs  d'en  manger.  Les  Arabes  ,  les  Mahome- 
tans,  les  Maures  ,  les  Tartares ,  &  plufieurs  au- 
tres fuivent  encore  cette  même  coutume. 

LaGraifle  de  Cochon,  appellée  Panne,  eft  Graîffé 
employée  en  Médecine  pour  amollir  &  pour  re-  dc  p«ne 
ibudre. 

Le  vieux  lard  fondu  &  coulé  ,  produit  de  bons  Lard^ 
effets  dans  les  puftules  de  la  petite  verole,&  dans 
les  occafions  où  il  ^agit  de  déterger  &  de  confb- 
lider  les  plaies. 

La  fiante  dç  Cochon  extérieurement  appli-  Fîantê  ; 
!<péc ,  eft  refolutive ,  propre  pour  arrêter  le  fai- 

L  ij 
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gnement  de  nez ,  pour  la  fguinancie ,  &  pour  la 

f  ici.         Enfin  le  fiel  de  Cochon  fait  croître  les  che- 
veux ,  déterge  &  guérit  les  ulcères  de  l'oreille, 
Etimol©-      Le  Cochon  en  Latin ,  Sus ,  a  Gr&co ,  Zç ,  qui 
S'c.       fignifïe  aufli  la  mêmechofe.  Ilfe  nomme  enco- 
re ,  Pprcus ,  qyafi  fpurcus ,  parcequ'il  Ce  nourrit  de 
viandes  fales  &  puantes. 

Enfin  on  Tappelloit  autrefois  ,  Thyfus  ,  à  <wt. 
ho ,  immolare ,  immoler,  pareeque  Ton  pré- 
tend que  la  première  bète  qui  ait  été  immolée > 
ctpit  ixn  Cochon.4 

CHAPITRE  IV. 

Dh  Cochon  Sauvage ,  oh  du  Sanglier. 

choix,    y  E  Sanglier  doit  être  choifi  jeune ,  gras, 
JLj&  d'une  chair  tendre  &  ferme.  Celui 
qui  a  été  pris  à  la  chaflè,  &qui  a  été  for- 
tement agité,  n'en  vaut  que  mieux  pour 
le  goût  Se  pour  la  fanté.  » 
Sons  cf.  ,  Le  Sanglier  nourrit  beaucoup,  &  four- 
^ct5f      nit  un  aliment  qui  ne  fe  diffipe  pas  aifé- 
ment  j  fa  chair  le  digère  plus  facilemenc 
que  celle  du  Cochon  ordinaire. 
Mauvais      Elle  produit  des  humeurs  groflïeres, 
effets.    &  eue  ^  convient  point  aux  perfonnes 

•        oifîves ,  &  delicatest 

Toutes  les  parties  du  Cochon  faitvagé 
ïçs;      contiennent  beaucoup  d'huile ,  plus  de  ftl 

volatile  que  le  Cochon  ordinaire ,  &  moins 

de  phlegme, 
rlgcTac      *-e  Sanglier  convient  principalement 
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meut  chaud  &  bilieux  i  à  ceux  qui  ont 
un  bon  eftomac ,  &  aux  perfonncs  qui 
fatiguent  beaucoup. 

'1 

<  T  E  fanglier  eft  appelle  Porc  fauvage  ,  parc*- 
|  X-/ qu'il  a  la  figure  &  la  groffeur  d'un  Cochon 
l  donîeftique  ,  &  qu'il  habite  les  bois.  Il  eft  plus 
j  féroce,  plus  agile  ,  &  il  a  le  poil  plus  heriflé  & 
I  plus  rude  que  le  Cochon,  Il  eft:  ordinairement 
■  d'une  couleur  noirâtre,  ou  d'un  rouge  obfcur* 
Cependant  Paufanias  dit  qu'il   en  a  vu  de 
blancs.  Pline  ,  &  quelques  autres  Auteurs  ^(Turent 
qu'il  ne  fe  trouve  point  de  Sanglier  en  Candie, 
en  Afrique  ,  ni  dans  les  Indes  ;  &  Theophraftc 
i  rapporte  qu'il  y  en  a  un  grand  nombre  dans  l'E- 
gypte. jElianus  remarque  qu'en  Macédoine  ils 
!  n'ont  point  de  voix.  Les  Efpagnols  en  ont  ren  - 
;  contré  en  quelque  partie  du  nouveau  monde  ,  qui 
étoient  beaucoup  plus  petits  ,  qui  avo'ient  la 
queue  plus  courte,  &  les  pieds  faits  autrement 
que  les  Sangliers  de  nos  pays  5  leur  chair  étoit 
auffî  plus  délicate  &  plus  ailée  à  digérer  que  celle 
<fe  nos  Sangliers.  Enfin  on  en  voit  en  quelques 
f  lieux  qui  portent  deux  cornes  fur  leur  tête, 
j     Le  Sanglier  mâle  eft  appellé  en  Latin,r*rr«  fyU 
wticus  ,  &  fa  femelle  Sus  fera ,  fiye  fcrojha  fylve- 
jfrw.  Ces  animaux  s'accouplent  àu  commence- 
ment de  l'hy  ver  ,  &  ils  demeurent  ordinairement 
enfembleïefpace  de  trente  jours.  La  femelle  met 
:    ^es  petits  au  jour  dans  le  printemps.  Elle  choifïc 
j!   pour  cela  les  lieux  les  plus  inacceffibles  &  les  plus 
,    cachez.  Quand  le  Sanglier  eft  en  chaleur,  le  poil 
de  fa  tête  s'herifle  extraordinairement  -,  il  écume 
i    de  la  gueule ,  &  il  fait  un  bruit  épouvantable  avec 
fes  dents.  Le  mâle  dans  ce  temps  frotte  allez  font 
1    ^nt  fes  tefticules  contre  les  troncs  des  arbres ,  & 
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il  le  fait  même  quelquefois  fi  rudement ,  qu'elle* 
lui  deviennent  dans  la  fuite  inutiles.  Homère 
rapporte  que  les  Sangliers  qui  fe  font  châtrez 
eux-mêmes  de  cetre  manière ,  font  plus  gros  &  : 
plus  féroces  que  les  autres. 

Le  jeune  Sanglier  appellé  ordinairement  Mar- 
caffin ,  eft  fort  eftimé  pour  fon  goût  ;  cependant  j 
il  abonde  en  fucs  vifqueux  &  grofliers  qui  fe  trou- 
•  vent  en  moindre  quantité  dans  le  Sanglier  plus 
avancé  en  âge ,  ce  qui  me  feroit  eftimer  davan- 
tage ce  dernier. 

On  dit  que  quand  le  Sanglier  a  été  quelque 
temps  fans  uriner  ,  la  quantité  d'urine  qui  s'eft  \ 
amaflée  dans  fa  veflîe,  le  charge  &  le  prelie  telle- 
ment, qu'elle  l'empêche  de  courir  ;de  forte  que  fi 
dans  ce  même  tems  un  chafleur  vient  fondre  fur  ' 
iui,il  lui  eft  impo/fible  de  fauver  fa  vie  par  la  fuite» 
Pline  rapporte  que  Servilius  Rullus  fut  le  pre- 
mier qui  mit  en  ufage  chez  les  Romains  la  chair 
de  Sanglier.  Il  faut  remarquer  que  la  chair  de 
toute  forte  de  Sanglier  n'eft  pas  également  bon- 
ne. En  effet  ,  ceux  qui  font  enfermez  dans  les  ' 
parcs ,  ne  font  pas  fi  excellens  que  ces  autres  qui 
ont  la  liberté  de  courir  par-  tout ,  &  qui  vivent  de 
racines ,  de  Truffes ,  de  fr  ornent ,  &  de  tous  les 
fruits  qu'ils  rencontrent  fur  la  terre. 

Le  Sanglier  eft  d'un  tempérament  beaucoup 
moins  humide  que  le  Cochon  ordinaire ,  par  rap- 
port à  l'exercice  <&  aux  alimens  differens  qu'il 
prend.  C'eft  ce  qui  fait  que  fa  chair  eft  auffi  moins 
vifqueufc  ,  plus  agréable  ,  &  plus  aifée  à  digé- 
rer. Cette  chair  ^nourrit  beaucoup  ,  parcequ'elle 
abonde  en  fuçs  ïîuïleux  &  balfamiquesj  mais  elle 
ne  convient  gùeres  qu'aux  perfonnes  robuftes,  & 
qui  fatiguent  beaucoup,  pareequ'étant  afTez  unie 
&  relTerrée  en  fes  parties,  elle  a  befoin  d'un  cfto-  1 
mac  qui  foit  afTez  fort  pour  la  pouvoir  hien  digé- 
rer. D'ailleurs ,  comme  les  perfonnes  accoum- 
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ttiéesâun  grand  exercice  de  corps,  perdent  beau- 
coup de  leur  propre  fubftance ,  il  leur  faut  un  ali* 
menrgroflier ,  qui  demeure  long-temps  attache 
aux  parties^  qui  fe  dillîpe  difficilement. 

Le  Sanglier  a  pour  défenfe  deux  dents  affez  Ion-  Dents  du 
gues  &  allez  greffes  ,  tranchantes  ,  dures,  poin-  SarRl«i» 
tues ,  fortes ,  robuftes ,  &  recourbées.  Ces  deux 
dents  lui  forcent  de  chaque  côté  de  fon  mufeau 
vers  le  haut,  &  elles  (ont  tres-dangereufcs.  Quand 
l'animal  eft  mort  on  prend  ces  dents ,  &  on  en 
fait  des  hochets  qu'on  donne  à  mâcher  aux  en- 
fants pour  exciter  leurs  premières  dents  à  for  tir  .  » 
plus  facilement.  Les  dents  de  Sanglier  fervent 
encore  en  Médecine  étant  broyées  en  poudre  très 
fubtile.  Elles  excitent  le9  fueurs  &  les  urines -y  elles 
abfbrbent ,  &  adouciiTent  Tâcreté  des  humeurs  ; 
elles  arrêtent  le  crachement  de  fang.  La  ddfe  eft 
de  dix  grains  jufques  à  trente  ou  quarante. 

Les  tefticules  ,  &  les  autres  parties  de  la  gene-  Tcrticu- 
ration  du  Sanglier  patient  pour  exciter  la  vi-  1««. 
gueur,  étant  prifes  intérieurement. 

La  Graifle  du  Sanglier  appliquée  extérieure-  Graiffe. 
ment ,  eft  refelutive  ,  émollieitte  ,  fortifiante  & 
adouciflante. 

Les  Excréments  &  le  fiel  de  Sanglier  appliquez  Excra- 
exterieurement ,  refblvent  les  tumeurs  (crophu*  ?îfnt* 
leufes,&  gueriflènt  la  gratelle.  h 

CHAPITRE  V/ 
De  V Agneau. 

L'Agneau  doit  être  choifi  d'une  chair  Choix, 
tendre,  blanche  &  délicate.  Le  temps 
où  on  le  mange  le  plus  ordinairement , 
eft  le  Printemps. 
L'Agneau  eft  hume&ant  &  rafraichi£ 

L  iii)  **. 
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fant }  il  nourrit  beaucoup }  &  il  adoucit 

les  humeurs  acres  &  picotantes. 
J£'Jvais    Quand  l'Agneau  eft  trop  jeune ,  ou  qu'il 

n a  pas  été  atfèz  cuit,  il  eftindigefte,  & 

pefant  fur  leftomac. 
Prind.       il  contient  beaucoup  d'huile,  de  phle- 

gme,  &  de  fel  volatile. 
vl  cC m&    ^  convient  dans  les  temps  chauds ,  aux 
icwmpc-  jeunes  gens  bilieux  ;  mais  les  perfonnes 
ïamcm.  d'un  tempérament  froid  &  phlegmatique 

doivent  s'en  abftenir  y  ou  en  ufer  fort 

modérément, 

R  I  M  A  R  §^V  E  S. 

L Agneau  eft  un  animal  à  quatre  pieds  affez 
connu.  Il  eft  d'un  tempérament  fort  humi- 
de ,  8c  &  chair. abonde  en  lues  vigueur  &  gref- 
fiers ,  qui  produifent  auffi  des  humeurs  de  la  mê- 
me nature.  Ces  fucs  rendent  l'Agneau  humec- 
tant ,  rafraichifiant ,  &  pft>pre  à  calmer  le  mou- 
vement trop  yiolent  des  humeurs  ,  &  à  adoucir 
leur  acreté. 

Plus  l'Agneau  eft  avancé  en  âge  ,  &  moins  il 
contient  de  ces  fûcs  v  pareequ'à  mefure  que  la 
fermentation  de  fon  fang  augmente  ,  elle  atté- 
nue ,  &  chalTe  plus  puiilamment  au  dehors  les 
matières  lçfttes  Si  groflîeres  qu'il  contenoit. 
fiel.  Le  fiel  de  l'Agneau  paffe  pour  être  propre  dans 

PEpilepfïe.  On  eh  prend  depuis  deux  gouttes  juf- 
ques  à  huit  dans  une  liqueur  appropriée. 
CaiUete.  La  Caillette  qui  fe  trouve  au  fond  de  l'eftomac 
de  l'Agneau  ,  eft  eftimée  propre  pour  refifterau 
venin.  On  s'en  ferc  aufli  pour  faire  cailler  le  lait , 
c'eft  apparemment  d'où  elle  a  tiré  fon  nom. 
ttimolo-  L'Agneau  en  Latin  Agnus,  ex  xy^ù;  <  e*flusy  cha- 
fte ,  parceque.c'ctoit  autrefois  une  offrande  pure, 
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nette,  &  très  propre  a  être  immolée. 

D'autres  tifent  l'étimologie  du  mot  Latin  4g- 
inus ,  quod  matrem  fnam  pr*  c&teris  *nim*ntibus 
agnofctt-,  de  ce  qu'il  reconnoît  plus  particulière- 
ment fa  mere ,  qu'aucun  autre  animal.  En  effet , 
c'eft  quelque  chofê  d'étonnant  de  voir  qu'entre 
quatre  cents  brebis  ,  chaque  petit  Agneau  recon- 
noît &  djftingue  fa  mere  à  fon  bêlement,  &  qu'ils 
ne  ceffent  point  eux-mêmes  de  bêler  jufques  à  ce 
qu'ils  l'ayent  trouvée. 

♦ 

CHAPITRE    VI.  ' 
Dtt  Atout 9», 

% 

ON  «ioit  choifir  la  chair  &  les  autres  eboi* 
parties  d'un  Mouton  qui  (bit  jeune, 
médiocrement  gras ,  tendre ,  qui  ait  été 
nourri  de  bons  aliments ,  &  élevé  dans 
un  air  pur  &  (ce. 

Le  Mouton  nourrit  beaucoup  -,  il  four-  Bons  *f. 
nit  un  bon  aliment,  &  il  fe  digère  faci- frô- 
lement. 

Quand  il  eft  devenu  vieux,  il  eft  fec,  Mauvaî» 
dur  ,  &  fa  chair  ne  fe  digère  qu'avec  eftcCf* 
beaucoup  de  peine. 

Le  Mouton  contient  en  toutes  fes  par-  vT]m> 
ties beaucoup  d'huile,  &  de  fel  volatile.  Pcs- 

Il  convient  en  tout  temps ,  à  toute  U  tem*, 
forte  d'âge  &  de  tempérament.  ilTmpï 

R  E  M  A  R  §1^1)  E  S. 

QUand  l'Agneau  eft  parvenu  à  une  certaine  Mouwds, 
grandeur ,  on  le  châtre ,  &  enfuice  il  eft  ap-  Btk*s» 
fclléMouwn,  Si  on  ne  le  châtroir  point ,  il  de1- 

î.  * 
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viendrait  Bélier.  Ariftote  remarque  que  ces-ani- 
maux font  fore  infirmes  ,  &  expolèz  À  prefque 
autant  de  maladies  que  les  hommes,  l 

La  chair  du  Bélier  fè  mange  rarement  à  caufe 
de  fon  odeur  dcfagreable  &  de  fa  faveur  forte, 
qui  approche  de  celle  du  Bouc.  La  chair  de  Bre- 
bis eft  un  peu  plus  en  ufage  ;  cependant  elle  n'eft 
gueres  eftimée,  parce  qu'elle  eft  fade,  vifqueufe  , 
&  propre  à  produire  des  humeurs  groffieres  ,  & 
un  mauvais  fuc. 

Pour  la  chair  de  Mouton ,  on*n  fait  gf  and  cas, 
parcequ'elle  eft  tendre,  d'un  bont  goût ,  fort  tem- 
pérée ,  chargée  de  beaucoup  de  parties  balfami- 
ques ,  volatiles  ,  &  propres  à  produire  les  bons 
effets  que  nous  lui  avons  attribuez.  Les  meilleurs 
Moutons  viennent  de  Beauvais  &  de  Berry. 

Ariftote  dit  avoir  obfe^vé  que  les  Brebis  ne  vi- 
voient  tout  au  plus  que  dix  ans ,  &  que  pour  J*ar- 
dinaire  elles  n'alloient  pas  jufques  à  ce  temps- là. 
Cependant  on  peut  dire  qu'elles  vivent  plus  ou 
moins  ,  félon  les  pays.  En  effet  ,  Albertus  rap- 
porte que  dans  quelques Heux  fecs  &  voifins  de  la 
mer ,  elles  vivent  julques  à  vingt  ans.  Les  Brebis 
d'Ethiopie  vont  julques  à  douze  ou  treize  années, 
&  les  deliers ,  fuivant  Ariftote  ,  jufques  à  quinze. 

Ces  animaux  différent  confiderablement  fui- 
vant  les  différents  endroits  ou  ils  habitent.  Les 
Brebis  en  Egypte  font  plus  groffes  qu'en  Grèce- 
En  Ethiopie  elle*  i\\mt  point  de  laine;  mais  elles 
portent  des  poils  h^rifTez  comme  ceux  du  Cha- 
meau. Il  fe  trouve  plufieurs  endroits  où  les  Bre- 
bis ont  des  queues  h  grofTes  &  fi  pefantes ,  qu  el- 
les ne  peuvent  prefque  fe  remuer.  Oaen  voit  en 
Afie  quelques  unts  qui  font  rouges.  H.  Boetius 
xapporte  qu'en  un  certain  pays  de  l'EcofTe  il  y  fn 
a  de  jaunçs  qui  ont  les  dents  de  couleur  d'or  ,  & 
ta  chair  &  la  laine  de  couleur  de  fafran.  Alianus 

Kuurquc  qu'à  Chio  elk*  font  ttes  petite*  feue* 
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de  pâturage.  Cependant  on  fait  arec  leur  lait  de  • 
fort  bon  fromage.  En  Afrique  les  Béliers  Se  les 
Brebis  naiflènt  avec  des  cornes  -,  &  dans  le  Pont 
ils  n'en  portent  jamais. 

Le  fiel  de  Mouron  cft  employé  pour  détejrge*  F"*  ^ 
les  ulcères  des  yeux.  4  ouioa. 

On  fe  fèrt  defon  fuif  intérieurement  pour  ar-  Suif% 
rêter  la  dyflenterie.  On  le  mêle  auflï  dans  les  on- 
guents ,  dans  les  emplâtres  ,  Se  dans  les  pomades 
pour  re  foudre  &  pour  adoucir. 

Le  Bélier  en  Latin ,  Aries  ,  ab  ara  ,  Autel ,  ^tmolo. 
pareequ'on  le  mettoit  autrefois  fur  les  Autels  pouir  *IC«. 
le  facrifier.  Cet  animal  fe  nomme  en  Grec  *e*'> , 
du  mot  *e<y»i  divifer,  (eparer  j  d*ou  vient  auflik 
nrin,  Sccrines,  dont  les  Belliers  font  chargez. 

CHAPITRE  VII. 

» 

Dm  Chevreau, 

ON  doit  choiûr  le  Chevreau  fort  jeune,  Cboî* 
au  -  deflbas  de  iix  mois  ,   tétant  en-, 
core ,  qui  n'ait  point  mang4[  d'herbes^  &r 
qui  ait  une  chair  tendre  <fc  délicate. 

Le  Chevreau  nourrit  beaucoup  y  il  ff* 
produit  un  bon  aliment  ;  &  il  fe  digère; 
facilement. 

A  me  (lire  que  cet  animal  avance  en  Ystu*'' 
âge ,  £&  chair  devient  dure^cptiaflfe  »  d1unei  1 
odeur  defagreable ,  d'un  mauvais,  gou*, 
&  difficile  à  digecer, 

Le  ,  chevreau  contient  en  toutes  fes/par*  Prlnd  ; 
lies  beaucoup  d'huile ,  de  fel  volatile  ,& 
médiocrement  de  pfrtegme. 

^  convient  en  touc  cemp&,  à  toute  forte  yt£*£ 
d'âge  &  4©  tempérament.  Son  ufage  eflj  le  tempe. 

L  v>  *m"« 
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eftimé  très  falutaire  aux  perfonnes  conva^ 
lefcentes ,  qui  reviennent  nouvellement 
d'une  grande  maladie  >  ou  elles  ont  été 
fort  épuifées. 

R  E  M  A  R  f^T)  E  S. 

Chc.      Ty  Lus  le  Chevreau  eft  jeune ,  plus  il  abonde  ert 
yreau.     A   Tues  huHeux  &  baUamiques  qui  le  rendent 
nourriflant ,  &  propre  à  produire  les  autres  bonr 
effets  qui  lui  ont  été  attibuez.  Quand  il  a  atteinc 
loue,     un  certain  âge ,  il  devient  Bouc  $  mais  pour  lors 
là  chair  eft  <Fun  goût  &  d'une  odeur  forte  &  def- 
agreable  ,  principalement  quand  cet  animal  eft 
en  chaleur.  Ceftpourquoi  on  l'employé  peu  par- 
Bouc      mi  les  aliments. Cependant  on  prétend  que  quand 
châtré    il  a  été  châtré ,  étant  encore  fort  jeune,  il  engraif- 

fc  beaucoup  ,  Se  il  fournit  un  bon  aliment. 
Çhevrc,  La  Chèvre  fert  peu  parmi  les  aliments,  à  moins 
qu'elle  ne  (bit  bien  jeune ,  pareeque  fans  cela  elle 
•  eft  dure,  &  difficile  à  digérer  $  c'eft  pourquoi  Hy- 
pocrate  en  defapprouve  l'ufage,  Ariftote  &  Plu- 
tarque  aflurent  que  les  chèvres  font  prefque  tou- 
jours malades ,  &  qu'elles  font  fujettes  à  une  et 
pece  d'épilepfie^  quelles  communiquent  à  ceu* 
qui  mangent  leur  chair.  Quelques  autres  difene 
avoir  remarqué  qu!elles  ne  font  jamais  (ans  fié* 
vre.  Cependarit  il  fe  trouve  des  Auteurs  qui  foû- 
tiennent  que  quand  la  chair  de  Chèvre  a  été  bien 
digérée  dans  reftotnac,elle  nourrit  beaucoup,  Se 
qu'elle  rétablit  confiderablement  les  forces.  On 
rapporte  qu'autrefois  un  certain  athlète  de  Thc- 
bes  avoit  coutume  de  (e  nourrir  de  la  chair  de 
Chèvre ,  &  qu'il  furpaflôit  en  forces  tous  les  au- 
tres Athlètes  de  fon  temps.  Cela  peuvoit  venir  de 
ce  que  la  Chèvre  qui  eft  un  animal  vif,agile  &  le~ 
ger  ,  Se  qui  par  confèquent  contient  beaucoup  de 
principes  exaltez  „  communiguoit  i  cet  AthlftC 
des  efprits  cies  vifs  &  très  aftifs» 
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ta  Chèvre  vit  ordinairement  huit  années  :  Ce-  Ag£f 
pendant  celles  d'Ethiopie  vivent  deux  ou  trois  ans 
de  plus.  La  morfure  des  Chèvres  eft  pernicieufe 
aux  arbres.  On  dit  même  que  l'Olivier  devient 
fterile  pour  peu  qu'elles  le  lèchent ,  &  que  c'é- 
toit  pour  cela  que  Ton  n'immoloit  jamais  cher 
les  Payens  de  Chèvre  à  Minerve.  On  dit  encore  ;j 
gue  la  Chèvre  devient  enragée  quand  elle  mange 
au  Bafilic ,  &  qu'elle  meurt  quand  elle  boit  de 
l'eau  ou  les  feuilles  de  Laurier-rote  ont  trempé 
quelque  temps. 

La  Chèvre  &  le  Bouc  habitent  volontiers  avec 
les  Brebis  &  les  Tygres  $  &  Plutarque  rapporte 
que  leTygre  à  une  fi  grande  amitié  pour  ces  ani- 
maux ,  que  fî  dans  (a  plus  forte  faim  on  lui  pre- 
fentoit  du  Chevreau  ,  il  mourroit  plutôt  que  d'en 
manger. 

Le  Suif  &  la  Moelle  de  Bouc  font  propres  pour  Suif,  H 
ramollir  ,  pour  refoudre ,  &  pour  adoucir  -,  ils  Moelle 
paffent  auflî  pour  fortifier  les  nerfs.  ' 

La  Fiante  de  la  Chèvre  contient  beaucoup  de  * 
fel  volatile  ,  acre,  qui  la  rend  refolutive,  décer-  JfgjJ* 
five ,  déficcative,  digeftive,  propre  pour  lever  le?  vrç> 
obftruftions  des  vifeeres,  &  pour  la  pierre  ,  étant  Vertus 
prife  intérieurement.  On  l'applique  aufli  extérieu- 
rement pour  refoudre  les  tumeurs  froides ,  &  pour 
les  autres  maladies  ou  il  s'agit  d'atténuer  les  hu- 
meurs. 

On  incorpore  le  Fiel  de  Chevreau  avec  le  pain>  TUT&c 
le  blanc  d'oeuf  ,&  l'huilé  de  Laurier  5  &  de  cette  cbc- 
maniere  il  eft  eftimé  propre  pour  la  fièvre  quoti- 
dienne  >  étant  appliqué  en  forme  de cataplafme. 
&r  le  nombril. 

Le  Sang  de  Bouc  ,  &  principalement ,  félon  S"anç 
Vanhelmont,  celui  qui  a  été  tiré  de  fes  tefticu'-  B°uc' 
1« ,  avant  éré  delTeché  au  Soleil,  eft  propre  pour 
ttûftd|lu  venin,  pour  exciter  les  fueurs ,  les.uri- 
û«  l  &  1€S  mois  aux  femmes  ipour  la  pleurcfie  > 
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pour  di(Toudre  le  fang  caillé  ,  &  pour  la  pierre. 

La  dofe  eft  depuis  vingt  grains  jufques  à  deux 

dragmes. 

pfcudo-  Il  &  rencontre  quelquefois  dans.Ia  veficule  du 
befoard:  fiel  du  Bouc  &  de  la  Chèvre ,  des  petites  pierres 
Vertus.    qUi  font  affez  reiTembiantes  au  véritable  Befoard. 

Elles  refiftent  au  venin,  &  elles  excitent  les  (ueurs. 
Etîraolo-  Le  Bouc  en  Latin ,  Hircus ,  quafi  hirtus  ,  hirfu- 
8ie-       tus ,  velu,  pareeque ,  comme  tout  le  monde  fçair, 

il  eft  couvert  de  poil ,  &  il  a  beaucoup  de  barbe. 
Il  fe  nomme  en  Grec  ,  f 

qmà  eft  *fer*jparceque  c'eft  un  animal  gourm  and 

&  qui  mange  beaucoup  j  ou  bien ,  m&  to  tç*yù 
Jïtfjjt  f#»y ,  quoi  feUem  habeat  durnifi  Se  *fpe~ 

ram  ;  pareequ'il  a  la  peau  dure  &  âpre  ;  ou 

enfin  ,       àïffcKi»,  *  currendo ,  courir  j  parce- 

qu'il  court  tres-vîte. 

CHAPITRE  VIIL 

Dm  Chevreuil. 
CBbix.   T  E  Chevreuil  doit  être  choifi  jeune  5 

X-i  tendre  >  gras ,  bien  nourri» 
ions  cf.     Sa  chair  nourrit  beaucoup,  fournit  an 
fcts*     bon  aliment,  &  fe  digère  facilement  j 

elle  eft  propre  pour  les  cours  de  ventre. 
Mauvais  Quand  le  Chevreuil  eft  avance  en  âge, 
rfcts-    fa  chair  eft  dure,  corialTe,  &  difficile  à 

digérer, 

Prind.      Le  Chevreuil  contient  beaucoup  de  fet 
*c$-      volatile,  &  d'huile, 
letems,     Il  convient  en  tout  temps,  à  toute 
Lwmpï  ^orte  ^  *8e  &  ^e  temperaroent- 

jamenc.  R  E  AS  A  R  §l,V  E  S.  ^ 

LE  Chevreuil  eft  une  efpece  de  Bouc  ,^ou  de 
Chêne  Cmvage.  Quand  il  eft  encore  pew 
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<tc  fort  jeune ,  il  eft  appellé  en  Latin  ,  Capreolus; 
Se  quand  il  eft  plus -grand ,  Câpre  us.  Sa  femelle 
fe  nomme  en  Latin  9  Câpre*. 

Le  Chevreuil  reffemblc  beaucoup  au  Cerf  ;  ce- 
pendant il  n'eft  pas  a  beaucoup  prés  fi  gros  ni  fï 
grand  que  lui.  Il  a  la  voix  foible  j  mais  fa  vue 
eft  en  xecompenfe  li  fine ,  qu'il  voit  la  nuit  com- 
me le  jour.  Ses  cornes  font  rameufes  &  petites  $  . 
il  eft  lâche ,  timide ,  &  fort  craintif.  U  ne  fçair , 
ou  il  n'ofe  point  fê  fervir  de  fes  cornes  pour  fe 
défendre  des  infulces  des  autres  animaux  $  de  for- 
te  que  tout  fon  falut  dépend  de  fa  fuite.  Il  eft  fort 
agile  ,  &  il  court  d'une  grande  vîtefle.  Il  entre-» 
tient  une  fi  étroite  union  avec  les  perdrix  ,  qu'il 
fe  nourrit  avec  elles  ,  &  qu'il  habite  les  mêmes 
lieux.  Il  eft  à  remarquer  que  quand  la  femelle  de 
cet  animal  a  perdu  ion  mafle  ,  elle  en  va  cher- 
cher un  autre  quelque  part  -,  &  quand  elle  l'a  trou- 
vé ,  elle  le  mené  dans  le  même  lieu  où  elle  habi- 
toit  auparavant  avec  fon  ancien  mafle.  .  Mais 
quand  le  mafle  a  perdu  fa  femelle  ,  il  quitte 
l'endroit  où  il  faifoit  fa  demeure  ,  &  va  loger  ail- 
leurs avec  quelqu'autre  femelle.  Les  Chevreuils 
fe  trouvent  en  grande  quantité  dans  les  bois ,  & 
fur  les  montagnes  vers  les  Alpes  ,  en  SuifTe  ,  & 
en  plusieurs  autres  lieux.  On  les  prend  de  la  mê- 
me manière  que  les  Cerfs. 

Julius  Alexandrinus  élevé  fort  la  chair  du  Che- 
vreuil i  il  la  compare  même  à  celle  du  Sanglier 
pour  fon  goût ,  &  pour  fes  autres  effets.  Toute 
la  différence  qu'il  met  entre  ces  deux  chairs ,  c'eft- 
que  celle  du  Chevreuil,  (e  digère  plus  facilement  > 
mais  qu'elle  ne  produit  pas  un  aliment  il  folide 
ni  fi  durable  q  ue  l'autre; 

On  Ce  fert  en  Médecine  du  Fiel  de  Chevreuil  Fîcî  S* 
pour  les  bruiflèments  d'oreille  ,  pour  les  maux  cî>e-  , 
de  dents  >  pour  diffiper  les  nuages  des  yeux  ,  5c  vrcwi" 
pour  emporter  les  taches  du  vifage. 
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Etîmolo-    Le  Chevreuil  eft  appellé  par  quelques-ans  S** 
8*c«       t*s  y  iTu&t  to  <ff>*«<  K  5  £  videndù)  voir  5  parceque, 

comme  nous  avons  déjà  remarqué  ,  il  a  la  vue 

très  fine.  Martial  le  nomme  de  même 

vers  fuivans  : 

,  Delicium  parve  donabisDorcadanato , 
faftatis  folet  hanc  miture  turba  togi$„ 

* 

CHAPITRE  IX. 
JDh  Daim. 

Cbof x.   /xN  le  doit  choifir  jeune y  tendre 9  gras  j 

X^Jsc  bien  nourri. 
Bow  ef-     Sa  chair  produit  un  bon  foc,  &  nour* 
fcts*      rit  beaucoup.  Elle  eft  eftimée  propre  pour 

la  paralyfie ,  &  pour  appaifer  les  douleurs 

de  la  colique. 
dS*1*     Quand  le  Daim  eft  unpeu  trop  vieux., 

fa  chair  eft  dure  ,  &  difficile  à  digérer. 
Princ*.  il  contient  en  toutes  fes  parties  beau-. 
pcs'  coup  d'huile  9  &  de  fel  volantes 
leccms,  Il  convient  principalement  en  hyver, 
i/tfmpt.  vieillards  &  à  ceux  qui  font  d'un 
jamcuc.  tempérament  phlegmatique ,  &  qui  abonr 

dent  en  humeurs  pituiteufes. 

R  E  M  A  R  ëL,V  E  S. 

E  Daim  eft  une  efpece  de  Bouc  (àuvagev 
aufli-bien  que  le  Chevreuil.  Ceft  un  animai 
à  cornes  ,  &  à  quatre  pieds,  qui  eft  fott  agile , 
&  qui  court  très  vite.  Il  reffemble  beaucoup  au 
Cerf 5  il  eft  plus  grand  que  le  Chevreuil,  & 
d'uue  couleur  différente.  Les  cornes  lui  tombent 
tous  les  ans  ,  aulfi-bien  qu'au  Cerf.  Sa  queue  eft 
longue  t  Se  lui  defeend  jufijues  aux  jarets..  S* 
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femelle  eft  quelquefois  tout-à-fait  blanche ,  & 
on  la  prendroit  affez  fouvent  pour  une  Chèvre  f 
fi  fon  poil  n'étoit  extrêmement  court. 

Le  Daim  eft  naturellement  fort  timide  &  fort 
peureux  ;  Martial  le  fait  parler  &  fe  plaindre  en 
ces  termes. 

Dente  timetur  Afer  ,  deffendunt  c&rnu*  Cervum  j  a 
Imbelles Dam  a  ;  quid nifi  fr&da  fumusf  ' 

II  y  a  beaucoup  de  gens  qui  ne  font  point  de 
cas  de  la  chair  desNbêtes  fauvages  ,  pareequ'ila 
prétendent  qu'elle  produit  des  humeurs  groffieres 
&  terreftres  j  cependant  celle  d'un  jeune  Daim-, 
outre  qu'elle  eft  fort  agréable  au  goût ,  eft  enco- 
re aflei  falutaire.  En  effet ,  comme  cet  animât 
eft  prefque  toujours  en  mouvement ,  (on  fàng  & 
fes  efprits  fe  fubtilifent  continuellement ,  &  fès 
mauvaifes  humeurs  s'echapent  par  la  tranfpira- 
tion  ,  de  même  c^u'au  Chevreuil.  C'eft  pourquoi 
fa  chair  produit  a  peu  prés  les  mêmes  effets  que 
celle  du  Chevreuil  $  cependant  elle  paflè  pour 
ccre  un  peu  plus  grofficre,&  plus  difficile  à  digérer. 

Il  faut  -  remarquer  que  le  Daim  n'a  pas  une 
odeur  fi  forte  ni  fi  defagreable  que  le  Bouc.  Cette 
différence  vient  de  ce  que  fes  pores  étant  plu» 
ouverts ,  Ces  mauvaifes  humeurs  s'exhalent  plus 
librement ,  &  font  moins  retenues  que  dans  le 
Bouc:  De  plus,  comme  les  humeurs  du  Daim  font 
plus  tenues  &  plus  fubtiles  que  celles  du  Bouc , 
i  caufe  de  la  fermentation  plus  fotte  où  elles  font; 
ces  mêmes  humeurs  font  auffi  moins  propres  à 
produire  une  mauvaife  odeur. 

Le  Sang  du  Daim  nouvellement  tiré,  &  auflî-  Sang  du 
tôt  bû ,  appaife  les  vertiges.  Daim. 

Son  Fiel  déterge  ,  &  confume  les  nuages  &  Fiel, 
les  cataractes  des  yeux. 

Son  Foye  eft  propre  pour  arrêter  les  cours  de  Foje? 
jentre. 
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CHAPITRE  X. 
Dh  Cerf- 

choix.   T  E  Cerf  doit  être  gras ,  tendre,  très 
JL*  jeune,  &  même  qui  tete  encore  Ci  off 
f  le  peut  trouver  tel. 

Bons  cf.     Sa  chair  eft  fort  nourrifïànte ,  &  elle 
fas#     produit  un  aliment  fblide  &  durable. 
Mauvais      A  mefure  que  le  Cerf  vieillit,  fa  chair 
côcts#    devient  dure,  compare,  difficile  à  digé- 
rer, pefante  fur  Teftomac,  &  propre  à 
produire  des  humeurs  groffieres  &  mé- 
lancoliques, Galien  en  defaprouve  fort 
Tufage;  &  Avicenne  prétend  que  cette 
chair  caufe  des  Fièvres  quartes. 
*rind-      Le  Cerf  contient  en  toutes  fes  parties 
pcs'      beaucoup  d'huile ,  &  de  fel  volatile  alkali. 
tct<rmsf     H  convient  en  tout  temps,  aux  jeunes 

icwmp^  gens' bilieux,  <lui  ont  un  Cornac  fort  & 
rament,  robufte ,  èc  qui  font  accoûtumez  à  un 
grand  exercice  de  corps  ;  mais  les  vieil- 
lards, lés  perfonnes  foibles  &  d'un  tem- 
pérament mélancolique  doivent  s'en  ab- 
ftenir. 

R  E  M  A  R  §LV  E  S. 

•  • 

LE  Cerf  habite  les  bois  ,  les  vignobles  ,  & 
les  lieux  écartez  où  il  peut  trouver  quel- 
que chofe  à  manger.  Il  eft  fort  vif  &  fort  kg^r; 
il  a  pour  défenfe  de  grandes  cornes  rameufes  qui 
tombent  tous  les  ans  au  Printemps ,  Se  qui  font 
place  à  de  nouvelles  qui  ont  poufle ,  &  qui  ont 
fait  fortir  les  premières.  Cet  animal  eft  naturel* 
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Itfment  fort  peureux  $  cependant  il  déclare  con- 
tinuellement la  guerre  aux  Serpens  qu'il  va  cher- 
cher jufques  dans  leurs  cavernes  pour  les  manger. 
On  prétend  qu'il  vit  plufieurs  fiecles  $  &  Ton 
rapporte  à  ce  fujet  que  très  long-temps  après  la 
mort  de  Ce&r ,  on  trouva  un  Cerf  qui  portoic 
un  collier ,  fur  lequel  ces  mots  Latins  étoienc 
écrits  ;  Hoc  me  Ci,f*r  donavit.  On  ra porte  encore 
que  quelques  fiecles  après  qu'Augufte  fut  mort , 
on  trouva  fa  Biche  avec  un  collier  où  il  y  avoir 
cette  infeription  :  Noli  me  tangere  >  qui*  Cifaris 
fum. 

Fline  &  Ariftote  a/Turent  qu'il  ne  Ce  trouve 
point  de  Cerfs  en  Afrique.  Quelques  autres  Au- 
teurs foutien nent  le  contraire.  On  dit  qu'en  cer- 
tains endroits  il  Ce  trouve  des  Cerfs  qui  font 
blancs  ,  d'autres  qui  font  noirs  5  &  d'autres  qui 
font  rouges.  En  EcofTe  ces  animaux  font  très  gros 
&  gras  ;  ils  y  font  même  en  fi  grand  nombre  f 
que  l'on  eft  obligé  de  temps  en  temps  de  s'af- 
fembler  en  troupe  pour  aller  à  leur  chafiè  ,  &  Ton 
en  tue  quelquefois  jufqucs  à  mille.  On  en 
voyoit  autrefois  beaucoup  en  Suiflè  $  mais  on 
n'en*rencontre  plus  tant  prefentement,  parc^que, 
comme  ce  pays  eft  plus  habité  qu'il  n'étoit  au- 
paravant ,  les  forêts  n'y  font  plus  fi  grande* 
qu'elles  Pctoient ,  &  par  confequent  elles  con- 
tiennent moins  de  Cerfs.  Dans  quelques  en- 
droits de  l'Occident  quand  ils  ont  été  bleflèz 
par  les  chafTeurs  ,  ils  ont  recours  à  une 
efpece  de  pouliot  qui  y  croît,  &  qui  leur  donne 
de  nouvelles  forces.  Dans  la  Virginie  l'extrémité 
de  leurs  cornes  eft  recourbée  vers  leurs  dos  ;  leur 
queue  eft  plus  longue  que  celle  de  nos  Cerfs. 
Il  Ce  trouve  auflî  en- Amérique  une  efpece  de 
Cerf  qui  diffère  dès  nôtres  en  ce  qu'il  eft  moins 
haut,  qu'il  porte  des  cornes  plus  petites ,  &  que 
fon  poil  eft  pendant ,  à  peu  prés  convoie  celui 
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de  nos  Chèvres.  Dans  le  nouveau  Mexique  il  fë 
rencontre  des  Cerfs  qui  ont  de  longues  queues 
garnies  de  poils ,  de  même  que  les  Mules.  Ces 
animaux  ont  beaucoup  de  force.  Un  certain 
Capitaine  Efpagnol  en  fit  un  jour  apprivoifer 
deux ,  qu'il  employa  enfuite  à  traîner  fon  car- 
rofïè  ,  en  guife  de  Chevaux. 

Le  Cerf  eft  d'un  tempérament  fec  &  mélanco- 
lique j  &  ainfi  plus  il  eft  jeune,  &  plus  (a  chair  eft 
falutaire ,  parcequ'elle  eft  pour  lors  plus  humide, 
plus  tempérée ,  &  plus  propre  à  produire  les  bons 
effets  que  nous  lui  avons  attribuez.  C'eft  pour- 
quoi l'ufage  de  la  chair  de  cet  animal  eft  plus 
convenable  pour  la  fanté  dans  le  temps  qu'il  tetc 
encore  ,  qu'en  tout  autre.  Il  7  a  des  gens  qui 
n'attendent  pas  à  ce  tems-là  pour  le  manger  : 
ils  le  vont  chercher  jufques  dans  les  entrailles 
de  fa  mere ,  dont  ils  coupent  le  ventre  pour  avoir 
fon  petit  qu'ils  mangent  enfuite  avec  délice, 
Mais ,  je  fuis  perfuadé  qu'il  eft  en  cet  état  plus 
propre  à-produire  de  mauvais  effets  que  de  bonsj 
la  raifon  en  eft ,  qu'il  eft  encore  trop  vifqueux, 
&  W>p  chargé  d'hurniditez  fuperfiues. 

Le  Cerf  eft  un  animal  fort  lafeif  j  quand  il  eft 
en  chaleur  il  a  une  odeur  prefque  auflï  forte  Se 
aufli  defàgreable  que  celle  du  Bouc  On  ne  doit 
point  fe  lervir  pour  lors  de  fa  chair.  On  feroit 
même  bien  de  n'employer  le  Cerf  parmi  les  ali- 
ments que  jufqu'à  l'âge  de  trois  ans ,  pareequ'a-  ' 
prés  ce  temps  fa  chair  commence  à  être  pefante 
fur  l'eftomac  ,  &  difficile  à  digérer.  Cependant 
quand  il  a  été  châtré  peu  de  temps  après  qu'il  eft 
venu  au  monde  >  (a  chair ,  outre  qu'elle  eft  dans 
la  fuite  plus  délicate  &  plus  agréable  au  goût  9 
eft  encore  plus  tempérée ,  plus  rendre ,  plus  ai- 
fée  à  digérer ,  &  plus  falutaire. 

La  Biche  ne  porte  point  ordinairemenc  de 
çorjies  ;  néanmoins  Scaligex  dit  en  avoir  vu  qui 
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<fn  porroîent.  Sa  voix  n  eft  pas  fi  forte  que  celle 
du  Cerf.  Elle  a  cela  de  commua  avec  lax  plupart  ' 
des  femelles  des  autres  animaux  ,  que  la  chair 
n'eft  pas  fi  bonne  à  manger  que  celle  de  fon 
mâle  $  cependant  quand  la  Biche  eft  encore  bien 
jeune  ,  fa  chair  eft  affez  délicate  ,  &  agréable  ; 
mais  quand  elle  eft  en  chaleur ,  on  ne  s'en  doit 
point  iervir- 

•  Tout  le  monde  convient  que  le  Cerf  eft  en 
Eté  ,  &  principalement  dans  le  mois  d'Aouft  , 
d'un  goût  plus  exquis  qu'en  H/ver  /  à  caufe  des? 
fruits  qu'il  mange  en  cette  faifon  ,  &  qui  l'en- 
grailfent  confiderablement.  Cependant  quelques 
gens  fe  perfuadent  que  l'on  ne  fe  doit  point  fer- 
vir  du  Cerf  en  Eté  ,  parcequ'il  mange  pour  lors 
des  Vipères ,  des  Serpents  ,  &  d'autres  animaux 
femblables  qu'ils  tiennent  très  venimeux  f  com- 
me fi  le  Cerf  n'en  mangeoit  pas  dans  tous  les 
temps.  de  l'année.  Mais  pourquoi  s'imaginer  que 
ces  animaux  font  fi  pernicieux  ,  étant  pris  inté- 
rieurement ,  puifque  nous  voyons  tous  les  jours 
des  perfonnes  qui  mangent  des  Vipères  toutes 
cntieres,&qui  n'en  reffentent  nulle  incommodité? 
Il  eft  vrai  que  la  morfure  de  la  Vipère  &  du  Ser- 
pent eft  bien  fouvent  mortelle  ,parccque  ces  ani- 
maux étant  en  fureur ,  élancent  dans  quelque 
venule  ou  arteriole  qu'ilfcpnt  ouverte ,  un  fuc 
acide  qui  coagule  en  peu  «temps  toute  la  mafle 
du  fang ,  &  qui  Tempêdap  de  circuler ,  de  même 
qu'il  arrive  quand  onwuvre  quelque  vailfeau 
languin  y  &  qu'on  v  infinue  un  peu  ae  vinaigre, 
ou  de  verjus ,  ou  de  quelqu'autre  liqueur  acide, 
Tanimal  tombe  bien-tôt  après  en  fincope  ,  & 
meurt.  Cependant  il  ne  ^'enfuit  pa»pour  cela 
que  le  vinaigre  ou  le  verjus  pris  même  en  affez 
grande  quantité  par  la  bouche ,  foient  un  poifon, 
pareequ'en  cette  occafion  ils  fe  mêlent  avec 

é'âpiçs  atynçnis  <jui  étouffent }  &  qui  emba<* 
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raflent  confîderablcment  leurs  pointes  3  de  fort* 
qu'elles  n'agilTent  plus  que  très  foiblement  fur  la 
maffe  du  fang.  Nous  pouvons  donc  dire  aufli 
que  la  Vipère  &  le  Serpent  étant  mangez  ,  ne 
peuvent  produire  aucuns  mauvais  effets ,  puifque 
le  fuc  acide  en  quoi  confîfte  tout  leur  venin,  ou- 
tre qu'il  fe  trouve  en  très  petite  quantité  par  ra- 
port  aux  particules  rameules  &  embarafTantes  de 
la  chair  de  ces  animaux ,  eft  encore  lié  &  em- 
baraffé  de  nouveau  par  d'autres  fucs  vifqueux 
qu'il  rencontre  dans  le  corps  avant  que  de  fe 
mêler  avec  la  mafle  du  fang.  Mais  revenons 
plus  précifément  à  notre  queftion ,  &  pofons  que 
la  Vipère  &  le  Serpent  étant  pris  par  la  bouche, 
pui  lient  quelquefois  produire  chez  nous  l'effet  du 
poifon ,  ce  qui  pourtant  eft  très  faux  5  s'enfuit-il 
de  là  que  quand  le  Cerf  aura  mangé  de  ces  ani- 
maux ,  nous  devrons  nous  abftenir  de  manger 
de  fa  chair ,  parceque  nous  prétendrons  qu'elle 
aura  acquis  les  mauvaifes  qualitez  de  la  Vipère 
&  du  Serpent  ?  &  ne  mangeons-nous  pas  tous 
les  jours  des  animaux  <jui  vivent  d'aliments  dont 
les  uns  font  par  raport  a  nous  purgatifs ,  &  les  au- 
tres venimeux?  Cependant  nous  ne  nous  apperce- 
vons  point  que  ces  mêmes  animaux  produifent 
chez  nous  aucun  effet  du  purgatif  ou  du  poifon  : 
Par  exemple,  l'Etourneau  mange  de  la  Ciguë ,  la 
Caille  de  l'Helleboreie$  Perroquets  de  la  femence 
de  Cârthame  ,  &  lesSpuiles  avalent  fouvent  des 
araignées  que  beaucoi^pde  gens  regardent  com- 
me un  poifon.  Nous  devons  donc  croire  que 
comme  les  purgatifs  &  les  poifons  ne  font  tels 
que  par  un  certain  arrangement  de  leurs  parties 
infenfible%,  ils  ceffent  d'être  purgatifs  &  poifons 
auffi-tôt  qu'ils  perdent  ce  même  arrangement, 
en  s'affimilant  aux  parties  folides  des  animaux 
qu'ils  nourri flent. 

Pline  rapporte  qu'il  avoit  connu  des  Dame* 
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qui  mangeoient  tous  les  matins  de  la  chair  de 
Cerf  pour  fe  preferver  de  la  fièvre ,  apparem- 
ment parcegu*elles  croyoient  que  cet  animal  n'eft 
point  lujct  à  cette  maladie.  D'autres  perfonnes 
prétendent  le  prolonger  la  vie  en  mangeant  de 
cette  même  chair ,  pareeque  cet  animal ,  comme 
nous  l'avons  déjà  remarqué  ailleurs ,  vit  très 
long-temps.  Mais  ces  imaginations  vaines  onc 
fi  peu  de  fondement  qu'elles  le  détruifent  d'elles- 
mêmes  ,  &  qu'elles  ne  méritent  pas  qu'on  fe 
donne  la  peine  de  les  réfuter* 

Les  Cornichons,  ou  les  Cornes  du  Cerf  nou-  Cornl- 
vellement  (orties ,  &  encore  molles  &  tendres ,      *  du 
(èrvent  beaucoup  parmi  les  aliments.  On  les  Clf* 
couppe  facilement  par  tranches  ,  &  on  les  ac- 
commode de  plufieurs  manières  différentes.  On 
en  pourroit  faire  aufli  de  la  gelée;  mais  on  fc  Gcleedc 
/ert  principalement  pour  cela  de  la  raclure  des  CorD« 
grandes  Cornes  de  Cerf  que  Ton  fait  bouillir  à  dc  Ccï?* 
petit  feu  dans  une  certaine  quantité  d'eau  >  juf- 
ques  à  ce  que  la  liqueur  ait  acquis  une  confiftan- 
ce  de  gelée  :  après  cela  on  la  pafle ,  &  l'on  expri- 
me fortement  le  marc  ;  enfuite  on  bat  un  blanc 
d'oeuf  avec  du  vin  blanc  Se  du  fuc  de  Citron  ;  on 
y  mêle  la  gelée  ,  avec  autant  de  Sucre  qu'il  en 
faut ,  &  un  peu  de  Canelle  $  on  fait  bouillir  le 
tout  légèrement  pour  clarifier  la  liqueur  que  l'on 
coule  de  nouveau ,  &  qu'on  laide  repofer. 

Cette  gelée  eft  fort  nourriflante ,  &  propre  à  VcrtujJ 
rétabli*  les  forces ,  à  fortifier  l'eftomac ,  à  refi- 
lier  à  la  malignité  des  humeurs,  à  arrêter  les 
diarrhées  ,  Jes  vomilTements ,  &  les  crachements 
de  fang. 

La  Moelle  &  la  Graifle  de  Cerf  appliquées  et-  MoelîcSe 
terieuremènt  \  font  de  très  bons  remèdes  pour  ?rai(?cr 
Ici  rfiumatifmes  ,  pour  refoudre  ,  pour  fortifier  du  Ccrf* 
les  nerfs ,  pour  la  goûte  feiatique ,  &  pour  les 
fraûures. 
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£ïng.         On  Ce  fèrt  auflï  en  Médecine  du  Sang  de  CerP 
qu'on  a  fait  fecher  au  Spkil.  Il  excite  les  fueurs, 
il  eft  refolutif ,  &  propre  pour  la  Pleurefie  & 
pour  la  goûte.  On  en  peut  prendre  jufqu'à  une 


dragme. 


«tïmoio-  Le  Cerf  en  Latin  ,  Cervus ,  >W  w  >ue*w  » 
Èic«       à  cornibm ,  parceque  cet  animal  porte  des  cornes, 

■  * 

CHAPITRE  XI. 

Dh  Lièvre. 

éhoîx.    /^N  ledoic  choifîr  allez  jeune,  tendre; 

V^/gras,  &  bien  nourri  ,  plus  il  a  été 

agité,  &  meilleur  il  eft. 
Bons  «f.      Il  nourrit  médiocrement ,  &  il  produit 
fcCS-      un  a  (l  ez  bon  fuc. 

Mauvais       Cependant  quand  il  eft  un  peu  trôp 
effets,     avancé  en  âge,  il  fe  digère  difficilement, 
il  caufe  des  humeurs  grollieres  &  mélan- 
coliques, &  il  rend  les  perfonnes  qui  en 
ufent  fréquemment,  pefantes  &  alïbupies. 
prîncU      H  contient  en  toutes  fes  parties  beau- 

coup  d'huile  &  de  fel  volatile. 
Le  tems,  II  convient  principalement  en  hyver, 
î?gCl  ^  aux  jeunes  gens  fanguins,  aux  perfonnes 
grades  i  mais  les  mélancoliques,  &  ceux 
qui  abondent  en  humeurs  terreftres  doi- 
vent s'en  abftenir ,  ou  en  ufer  fort  mo- 
dérément. 

REM  A  R  §LV>  E  S. 

LE  Lièvre  éft  une  animal  à  quatre  pieds  afféz 
connu.  Il  eft  fort  lâche  &  fort  timide.  Il  a 
l'ouïe  fi  fine ,  qu'il  entend  le  moindre  'bruit  que 

Ton 
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Ton  fait  autour  de  lui  $  &  fuivant  qu'il  juge  que 
ce  bruit  Ce  fait  plus  ou  moins  prés  ,  i  l  modère  ou 
il  hâte  fa  fuire#  Il  court  très  vite.  Pi  fan  elle  pré- 
tend que  c'eft  pareeque  les  pattes  de  devant  font 
plus  courtes  que  celles  de  derrière.  Il  eft  le  fcul 
animal  qu'on  connoilTc  qui  ait  du  poil  dans  la 
gueule  Se  deflbus  les  pieds.  11  habite  les  bois  ,  oô 
il  Ce  nourrit  d'herbes.  En  hiver  quand  la  terre  eft 
toute  couverte  de  neige  ,  il  ronge  l'écçrce  des  ar- 
bres &  des  arbri/Teaux»  Bargeus  décrit  ainfik 
manière  de  vivre. 

T  f 

Decerpunt  Uti  turgentia  gramina  eampi  9  l  • 
If  culntâs  fegetum ,  &  fi  bras  tellure  repofkàs 
Herbarum,  &  lento  mor fus  m  corticefigunt. 
Arboris ,  atque  uios  attendent  undique  libres  ; 
Necparcunt  ftratopomorum ,  aut glandis  acerv$  , 
Antvicu ,  au  milio ,  autprocerd,  frondibus  ulmi  9 
Tncipuè  grau  Jylvefiria  gramina  mentht 
§HAque  colunt  riguas  inculta  fyfimbria  valles  ^ 
ttv*gaferpiiïa9&puleginQbilegramen 
îcnipiunt. 

Le  Lièvre  dort  les  yeux  ouverts ,  apparemment 
pareeque  fa  paupière  fiiperieure  eft  trop  petite 
pour  couy^  fon  œil  qui  eft  naturellement  allé* 
gros.  Cet  ^Riimai  multiplie  beaucoup.  Varro^j, 
l,  \.de  rs  ruftica ,  c,  n.  rapporte  à  ce  fujet ,  que 
quatre  ou  cinq  Lièvres  mis  dans  une  garenne,  la 
peuplent  en  peu  de  temps  fort  confiderablement* 
Beaucoup  de  gens  cro vent  avec  Pline,  que  les 
Lièvres  font  hermafroditesjqu'ils  portent  tous  des 
petits  v&  que  c'eft  pour  cette  raifon  qu'ils  multi- 
plient fi  fort ,  &  en  fi  peu  de  temps.  Mais  pour 
peu  cju'on  l'es  examine  t  on  diftinguera  âifémeite 
!e  maie  d'avec  la  femelle  f  &  Ton  reconnoîtra  la 
fauffeté  de  cette  opinion.  Le  Lièvre  Vit  ordinaire-* 
aient  jufques  à  fept  ahs  ,  quelquefois  jijfques i, 
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m  m  » 

dix.  Il  n'y  a  prefque  point  de  pays  oi  l'oit  n'ét* 
voye. 

°  de"5  ^CS  an*maux  différent  beaucoup  par  rapport 
Ucvrcs.  ?  leur  couleur.  Il  y  en  a  qui  font  bleus,  d'autres 
qui  font  bruns  ,  d'autres  d'un  jaune  doré.  Dans 
les  pays  froids  &  Septentrionaux  ,  comme  dans 
la  Mofcovie,  dans  la  Lithuanie  ,  dans  la  Pobr 
gne  ,  on  en  trouve  beaucoup  de  blancs.  On  erj 
voit  auffi  quelques-uns  de  femblables  en  France. 
On  prétend  que  ceux  de  cette  couleur  font  plus 
rares  dans  les  pays  chauds  que  dans  les  pays- 
froids.  Les  Lievresdifferent  encore  par  rapport 
aux  lieux  où  ils  vivent.  Les  uns  habitent  les  mon- 
tagnes  ,les  autres  les  plaipes,  les  autres  les  lieux 
humides  &  marecageuxé  Dans  de  certains  en- 
droits ils  font  plus  gros  ,  plus  grands  &  plus  gra$ 
que  dans  d'autres ,  fuivant  qu'ils  trouvent  danf 
\  ces  îieux  plus  ou  moins  de  quoi  manger  :  Et  A- 

ri  flore  dit  à  ce  fujet  qu'ils  font  plus  petits  en  Et 
gypte:qu'en  Grèce.  L'odeur  du  Lièvre  eft  aurtîbieiv 
louvent  différente  j  &  l'on"-  rapporte  qu'il  y  en  a 
qui  fentent  tellement  le  mufe ,  qu'ils  jettent  par 
cptW'Odeur  les  Chiens  qui  les  pourfui vent  dans 
une  efpeca  de  fureur.  Enfin  on  voit  quelquefois 
des  Lièvres  cornus  $  mais  ils  ne  font  jpas  corn- 
«s. 

.  Jîeftun  criine  parmi  les  Juifs  de  manger  .de  la 
chairdeLievreielk  pft  d'une  favetit  àffez  agréable^ 
M undius  rapporte  qu'il  y  avoit  ailtréfois  des  en- 
ètf>moàYovk  feifôit  fi  grand  cas  du  Lièvre ,  qu'il 
éwit  défendu,  aux  gens  de  laJie  du  peuple  d'en 
manger,  Cependant  ce  n'eft  pas  toujours  un  ali-* 
ment  fq^/convenable  pour  la  fançé ,  principale- 
meue  çftfin&çèt  alternai  eft  trop  vieux  ,  pareeque; 
ce  mine  il  cLï  d'an  tempérament  fec  &  mélanco- 
lique >  pkw  HpR laVancI  enige ,  &  plus  çhaiç 
tfc»pip»&*  #  difficile  *  d;g<;réf , 
1  * 
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II  eft  donc  à  propos  de  choifir  le  Lièvre  aflcz 
jeune  ,  parceque  fa  chair  eft  pour  lors  plus  hu- 
mide ,  plus  tendre  &  plus  agréable.  On  eftime 
aflèz  les  Lièvres  jufques  à  fix ,  fcpjc ,  &  coût  au 
plus  Ifuie  mois  ;  mais  quand  ils  ont  un  an  ,  on 
n'en  fait  plus  guercs  de  cas.  Il  y  a  des  gens  qui 
les  aiment  quand  ils  vieimont  de  fortir  du  ven- 
tre de  la  mère  >  mais  ils  font  alors  trop  vifqueux. 

Les  Lièvres  qui  habitent  les  liqgpt  humides,  ne 
font  pas  à  beaucoup  prés  fi  bons  à  manger  que 


tagnes  ,  parceque  ces  derniers  fe  nourriflenc 
d'herbes  aromatiques,  qui  rendent  leur  chair  d'an 
goût  plus  exquis  &  plus  relevée  11  faut  encore  re- 
marquer que  le  Lièvre  eft  meilleur  en  Hyver 
<p'cn  Eté  \  parceque  le  froid  mortifie  &  atten- 
dit fa  chair  ,  qui-eft  naturellement  un  peu  dure 
&  compare. 

Quelques-uns  prétendent  que  l'ufage  de  la, 
chair  de  Lièvre  rend  le  teint  ileuri  &  vermeil ,  Se 
donné  de  la  beauté.  Il  7  a  même  des  Auteurs  qui 
paroifTent  être  de  ce  fe  mi  ment ,  &  qui  Taflurenc 
comme  véritable.  C'eftcequi  a  donne  occafioa. 
a  Martial  de  faire  TEpigxamme  fqivante,; 

Si  tjuando  leftrem  mittis  mihï ,  Getlia  ,  dïcis  : 

ïormofus  feftem  ,  Marce ,  dzeius  eris. 
Si  m  dexifyi ,  fi  :verm ,  l*x  m*  ,  narras  ^ 

Mifti  nunqu&m  ,  Gcllia  }  "  tu  leborem. 

Par  cetçe  Epigramme  Martial  fe  moque  dfd 
tttte  fauflè  imagination.  En  effet ,  fi  le  Lièvre 
^ndoit  le  teiat  plus  vermeil  &  plus  beau,  Gelliat 

ctoit  fort  laide  ,  ne  devoit  pcûnt  en  avoir 
Jpgé^  Sac  fi:ëile  Vett  f^it ,  elle  feroit  devenue 
Tf  î  ce  qui  ne  pjroitf&t  pas^fux  yeux  de  M«- 

H  7  a  plufieurs  parties  du  Lièvre  qui  fervent  err  pgftré* 
Mcdccinc.  Son  poil  arrêce  le  fang  étant  appliqué  du  Lia 
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fcrvrot   fur  la  plajre.  Son  Sang  ,  fon  Cœur ,  fort  Foy«  ; 
en  Me.  fon  Poumon  deflechez  &  mis  en  poudre  ,  arre^ 
demie.    tcm  ja  dyfentcrie  ,  excitent  l'urine  &  les  mois 
au*  femmes  ,  &  conviennent  dans  l'épilep- 
iie.  Son  fiel  éclaîrcit  la  vue ,  &  emporte  1&  ta- 
ches &  les  nuages  des  yeur.  Sa  Cervelle  fortifie 
les  nerfs.  Sa  Graine  extérieurement  appliquée, 
excite  la  digeftion  ,  &  la  fuppuration  des  abcès, 
Sa  Fiante  prife  ^terieurement ,  eft  pr,epre  pour 
la  pierre ,  &  pour  répilepfie.  Ses  Reins  &  fes  Te? 
fticules  deflechez ,  fortifient  la  veflie,  arrêtent  les 
flux  immoderez  d'urine  ,  brifent  la  pierre  des 
reins,  &  provoquent  la  femençe. 
Gain*  du    Le  Caillé  du  Lièvre  eft  une  matière  caféeufe 
Licvrc.    qn»on  trouve  adhérente  au  fond  de  l'eftomac  du 
Levreau.  Élle  eft  eftimée  propre  pour  refifter  au 
venin  ,  pour  hâter  l'accouchement ,  pour  arrête* 
les  cours  de  ventre  ,  pour  exciter  la  (emence ,  8ç 
pourTépilep/ie.. 
ïtïmplo    Le  Lièvre  en  Latin,  Lepus,  quafi  Levipes  >  parce- 
cu'il  court  fort  vite  5  ou  bien  pareequ'il  marche 
fort  mollement  ,  à  caule  que  (es  pieds  font  velu$ 
ça  deflbus ,  comme  nous  l'avons  déjà  marque, 

CHAP1T  RE  XHf 
Du  La  fin. 

choix.  T  E  Lapin  doit  être  choifî  tendre,  gras, 
XrJi  ni  trop  jeune }  hi  trop  vieux ,  qui  ait 
été  nourri  dans  de  bonnes  garennes  avec 
des  herbes  odoriférantes  comme  leTtym, 
le  Genièvre,  le  Serpolet >  le  Poullot.  Le 
temps  donc  le  plus  propre,  &  Je  meilleur 
pour  manger  le  Lapin ,  feft  celv  ou  les 
herbes  dont  on  vient  de  parler  ont  plus 
-  dç  force.  * 
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te  Lapin  nourrit  beaucoup ,  &  fournit  Ben*  iU 
tin  bon  aliment,  fcl$* 

Quand  il  eft  trop  jeune ,  il  produit  Mauvais 
beaucoup  d'humeurs  vifqueufes  i  quand  effccs* 
au  contraire  il  eft  trop  vieux  >  fa  chair  eft 
feche ,  dure ,  &  difficile  à  digérer. 

Le  Lapin  contient  beaucoup  de  fel  va*  Priori- 
latile,  &  d'huile  ,  plus  de  phlegme,  & 
moins  de  parties  terreftres  que  le  Lièvre. 

Il  convient  en  tout  tems  à  toute  forte  Lc  ««« 
d'âge  Se  de  tempérament,  pourvu  qu'on  letaape- 
en  ufè  modérément ,  Se  qu'il  ait  les  qua-  «rament» 
litez  que  nous  avons  marquées  ci-deflus. 

R  E  AT  A  R  E  S. 

■ 

LE  Lapin  eft  an  animal  fort  connù ,  il  reffenv- 
ble  beaucoup  au  Lièvre  en  plufieurs  chofes. 
Premièrement ,  en  ce  qu'il  eft  fait  à  peu  prés 
comme  lui,  Quoique  néanmoins  il  foie  plus  petit. 
Secondement ,  en  ce  qu'il  eft  timide ,  qu'il  coure 
très  vite ,  qu'ils  l'ouïe  très  fine ,  &  qu'il  rumine* 
Troifiémement ,  en  ce  qu'il  multiplie  confidera- 
blement  >  ce  qui  avoir  fait  dire  à  plufieurs  qui 
croyoient  le  Lièvre  hermafrodite ,  que  le  Lapin 
i'étoit  auîfi.  Quatrièmement  ,  en  ce  que  les  fe- 
melles de  ces  animaux ,  aufli-bien  que  celles  des 
Lièvres ,  font  fii jettes  à  la  fuperfetation  5  c'eft  à~ 
dire ,  à  concevoir  de  nouveau,  quoique  déjà  plei- 
nes. En  effet ,  un  certain,  Auteur  rapporte  que 
quelques  Chaflèurs  tn  avoient  obfervé  qui  dans 
le  temps  qu'elles  allaitoient  leurs  petits,  ne  laid 
foientpas  d'en  mettre  deux  ou  trois  au  monde  , 
'&  qu'au  bout  de  quatorze  ou  quinze  jours,  elles 
en  engendraient  de  nouveau  un  égal  nombre  : 
ce  qui  fait  allez  connoître  pourquoi  ces  animaux 
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multiplient  fi  fortement ,  fans  qu'on  fok  oMigÉ 
de  leur  donner  une  féconde  nature  pouf  expli- 
quer ce  phénomène.  En  fîxiéme  lieu ,  le  Lapin  vit 
dans  les  mêmes  lieux ,  &  il  fe  nourrit  <les  mêmes 
>  plantes  que  le  Lierre  $  &  dans  Thyver  •  où  la  ted- 
*e  eft  couverte  de  neige  ,  il  *?§ge  récorce  des  ar- 
bres &  des.arbriflTeaux.  il  eft  même  pernicieux  - 
quand  il  abonde  dans  un  pays  5  Car  il      a  prêf- 
que  rifen  fur  la  rerre  qu'il     mange  ou  quHl  ne  ' 
*aiae.  Pline  en  cke  quelques  exemples.  .  Ertfin  > 
Je  Lapià  eft  tellement  {èmblaWe^u  lievreën  plu- 
sieurs cho&s  ,,que  quelques  Auteurs  ont  confondu 
ces  deux  .animaux  ensemble  ,  prétendant  qu'ils 
ne  differoient  qufe  par  leur  £rait  deur  5  de  fbrfe 
qu'ils  appeiloient  le  Lapin  ,  petit*  Lièvre. 
DiffCjcn,  Les^Làpifrt&^ôufâ^^ 
ce,        Les  fauvages  font,  les, plus  délicats  &  les  plus  a- 

greables  à  ù  goût ,  non  feulement  pareequ'ils  font  * 
-4ans  un  phts  -grand  tmo&vemerit .  &  qu^ls  con- 
tiennent moins  d'kwnidi»* bgeiAKs  ,  mais  eA- 
^ore  parccqtfils^e  nourriflent3de  placeurs  :pl«- 
.tes  aromatiques ,  comme*!*  rTbw  >i  4^  Geniè- 
vre ,  du  Serpolet  r  qui  dorment)  à  leur  cfcau  uop 
iavear plus  relevée  fle  plus :fioç.A^i*pH*s  difv 
-ferent  beaucqup  par  tappost-i  lejjr  couleur  $  car 
les  uns  font  blancs  ,  les  autres  l*ws ,  .tas  -autres 
.noirs ,  lesautres.james ,  &  ks**tn*s  4c  couleur 

varice.  *  •: 

Quoique  le  Lapin  *it  be*ucô*jip  Je  ,  rapport 
-avec  le  Lièvre  <ëa  plufieurs  çhofes  y  cependant;  fa 
-chair  eft  d'un  goût  m  peu  différent.  EUeeft  auflî 
-plus  humide  >  plus  tendre  &  plus  fucculente. 
Nous  ne  croyons  pas  que  l*ufoge  4u}Lapin  fok 
*ufli  falucaire  auand  ileft  très- jeune  >  que  quand 
il  eft  dans  un  âge  moyen,  paroeque  dans  le  pre- 
mier état  il  abonde  tcop«i  ^Ufneftrs  vifqueufes .  J 
comme  nous  l'avons  déjà  remarqué  aiUciws*  I* 
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iieVrc? au  contraire  étant  d'un  tempérament  plus 
îec  que  le  Lapin  /doit  être  choifi  plus  jeune  qde 
Jui.  Quoique  la  plupart  des  Auteurs  qui  ont  parlé 
du  Lapin,  le  regardent  comme  un  mauvais  ali- 
ment ,  .propres  produire .  des  humeurs  grdflfarés 
&melancoliqucsj  cependant  quand  il  a  toutes  lés 
qualitez  que  nous  avons  marquées ,  il  eaûfe  peu 
de  mauvais  effets. 

Quelques-uns  s'imaginent  que  le  cetvcau  de 
Lapin  diminue  la  mémoire  ,  'pareeque  cet  ani- 
mal ne  Je  jreflbuvienupas  un  moment  après  des 
cmbûdhes,qti*on  lui  z  dreffées ,  &  qn*il  vient  tout 
nouvellement  d'évker.^Maiscomme  cette  imagi- 
nation eft  fondée  fur  un  raifonnement  très- peu 
iblide  ,  je  fieirftfrt^ 
-te  -à  le  réfuter. 

On  le  fert  en  Médecine  de  la  Gcaiflè  du  Lapiij,  G raiffe 
eUe  eft  nervale  &  refolutive.  duUpin. 

Le  Lâp in  en  Latin,  Crwjir/*/#?,parceqif  en  creu-  renvoi*, 
iam  dewms  terre  ,  il  forme  une  «fpece  devante 
**m  de  tanieare  ,;appeltée  atrflî  en  fcaqin  ,  G*mù*-.  ,  v 
lus-,  c'eft  ce  qui  a  4onnc  Jieuà  MArtiaidp,faii;e 
les  vers  fui  vans  : 

Gaudvt  an  ejfojjis  habitat*  Cuniculus  antris  > 
Mmftraviï  tacttas  hoftibm  Me  vias. 

Pline  ïapçorte  à  cefujetrçju'il  y  *  eu  autrefois 
en  Efp^gne  .uue  Ville,  toute  entière,  minée  Çc 
creufée  par  des  Lapins  V& il  dit  qu'on  ne  doit 
point'êtrefufpfiside  c£t 'effet txfraWcHn^re,  jïuif- 
que  d'autres  animaux  qui  paroïffofetu  ^pWiïrté- 
prifabley  que  les  Lapins  ,~ont  iah  &cs  ravage^  àu  AS 
confiderablcs.  Par*  exemple  ,  il  y  eu  dans  la 
Theflalie  une  Ville  minée,  par  des  Taupes.  Les 
habitans  d'une  Ville  en  France  ont  été  contraints 
de  quitter  leutdemeùrepar  la  quantité' de  -Gre- 
nouilles qui  y&oient.  Les  Satitttfclles  en  tmtfVÎilîe 
.d'Afrique  ontéroduit  lermêmceflfet.,Les^rppîis 
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en  an  autre  endroit  ont  mangé  jufques  aux  habi- 
cans  ,  pareeque  ces  mêmes  habitans  qui  étoient 
dans  les  principes  de  Pythagore,  n'ayant  ofc  tuer 
ces  animaux,  les  avoient  laiflë  augmenter  en  un 
nombre  prodigieux.  Mais  ce  dernier  fait ,  quoi- 
que plus  terrible  ,  n'eft  pas  fi  étonnant  que  les 
autres ,  pareeque  les  Serpensne  (ont  pas  des  ani- 
maux fi  méprifables  que  ceux  dont  nous,  avoni 
f  arlé  auparavant. 

CHAPITRE  XIII. 
Du  Lait. 

Dîffcrnw  y  £  L^t  diffère  beaucoup  fuivant  la  ca- 
JLj  ture  de  l'animal  qui  l'a  produit ,  fui- 
vant l'âge  de  cet  animal ,  Clivant  les  ali- 
ments dont  il  a  été  nourri ,  &  fuivant  les 
différentes  faifi&ns  de  Tannée  où  Ton  l'ero- 
cWx. .  ployé.  Il  doit  être  choifi  blanc,  dune 
confiftance  médiocre ,  dune  bonne  odeur, 
d'une  faveur  qui  foit  tout  à-fait  exempte 
d'âpreté,  d'amertume,  daigreur,  ou  de 
falure.  Enfin  il  doit  avoir  été  nouvelle- 
ment tire  d'un  animal  qui  ne  foit  ni  trop 
jeune,  ni  trop  vieux,  qui  fe  porte  bien, 
qui  foit  gras  ,  &  qui  ait  été  nourri  de 
bons  aliments. 
Bons  tf.    On  peut  dire  en  gênerai  que  toute  for- 
-çcs#     te  de  Lait ,  pourvu  qu'il  ait  les  qualités 
1        que  nous  venons  de  rapporter,  fe  digère 
aifément,  nourrit  beaucoup;  augmente 
l'humeur  feminale  $  rétablit  les  hetiques, 
&,  les  perfbnnes  maigres  Se  atténuées; 
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appaife  les  ardeurs  d'urine ,  &  les  dou- 
leurs de  la  gouce ,  adoucie  les  âcretez  de 
la  poitrine,  &  des  autres  parties  ;  con- 
vient à  ceux  qui  ont  pris  quelques  dro- 
gues acres  &  corrofîves.  Il  eft  encore 
propre  dans  les  diffenteries ,  &  dans  les 
diarrhées  caufées  par  des  humeurs  acres 
Se  picotantes. 

Il  incommode  quelquefois  l'eftomac&  vfauvais 
les  inteftins ,  pareequ'en  fe  raréfiant  dans  cffcc$* 
ces  parties,  il  les  gonfle,  &  il  y  caufe 
quelques  tentions,  il  eft  pernicieux  aux 
febricitants  ,  à  ceux  qui  lont  fujets  aux 
catharres  pituiteux,  &  aux  perfonhesqui 
ont  quelques  obftru  étions. 

Le  Lait  contient  beaucoup  d'huile ,  de  Pnorf-; 
fel  eÛTentiel  &ç  de  phlegme.  pcs" 

Il  convient  en  tout  temps  ,  aux  jeunes  Le  t«m 
gens  d'un  tempérament  (atiguin ,  mais  \  *f^£ 
les  vieillards ,  les  bilieux,  les  pituiteux,  rament. 
&  ceux  qui  abondent  en  fels  acides,  n'en 

■  *  -A       *  r 

xeflentent  pas  4c  Ci  bons  effets. 

R  E  td  A  R  §i;VE  S. 

• 

LEs  grands  avantages  que  produit  le  Lait  j 
non  feulement  comme  aliment,  mais  encoie 
comme  remède  ,  font  aflez  connoître  le  cas 
qu'on  en  doit  faire.  Varron  prérend  que  de  rous 
ks  aliments  dont  nous  nous  fefvonsr  le  Laie  eft  le 
plus  nourriffahtvD'autreë  Auteurs  veulent  aoflï 
qu'il  foit  le  meilleur  &  le  plus  falutaire.  Dans  les 
premiers  temps  c*étoit l'aliment  te  plus  ordinaire^ 
comme  le  remarque  Ovide  /•  4.  F*/îar. 

M  ? 
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Latte  mero  veterer  ufi  memorantur ,  &  hertis 
S  ponte  fud  fi  q»as  terra  ferebut,  ait,  ' 

Nous  ne  nous  étendrons  point  ici  fur  fbn  éloge* 
nous  nous  contenterons  feulement  de  faire  ce*- 
«marquer  qu'il  eft  en  ufage  chez  tput^s  les  Na* 
tions  du  monde.  Pline,  Tacite  ,  Juftin,  Cefarf 
Salufte ,  en  citent  quelques-unes  qui  rie  vivoiént 
que  de  cet  aliment.  Galicn  ,  /.  f/de  fanit.  tuenàx 
c.  7.  fait  mention  d'un  certain  homme  qui 
voit  vécu  plus  de  cent  ans  >  &  qui  s'étoit  princi- 
palement nourri  de  Lait..  Dans  quelques  endroit 
des  pays  Septentrionaux  il  fe  trouve  plufieurs 
perfonnes  qui  rie  mangent  toute  leur  vie  que  dit 
^Pain  ,  du  Beure ,  &  du'  Fromage  ,  &  à  qui  le  lait 
-tient  lieu  d'aliment  folidie  «&  Uquide.€niin  beau- 
coup dé  payfans  dans  la  HollandeSepcentrionalç, 
&  dans  la  plus  grande  partie  de  la  f  rife  ,  fe  con- 
t  tentent  de  boire  du  petit  Lait  en  place  de  Bkire, 
ou  de  toute  autre  liqueur/ 
DMferen-     On  ne  convient  pokit  :  encore  de  la  manieie 
•fes  oPi-  ^dant  <e  fbït  1*  génération  ?du  Lait.itopinicaa  des 
iTSnï  An^s  rfi»  -^  p^eft  ieU^nt  r*bfiir4e  ,  & 
latjon      oppoféeapx  ^oix  de  'la  cirqulation  ,  qu-ejle  ljb 
au  Lait  '  détruit^Teile-même.  Pour  les  Modernes  _  ils  font 
*ïôûs  Raccord  que  la  matière  prochaine *du  Lait 
eft  le  chyle;JteKJles»rt«  pr  étenefen 1 3q ue^ c&ckvf~ 


le  fe  mêle  dans  la  içallè  du  &ng  ^  &  qu'il  circu- 
le quelque' temps  avsc  loi  Wam  qu^d*ètre  porté 
aux  -glandes  mammaires.  Les  autres  au  contraire 
veulent  <]»'il^Mt  fiwduit  dipit  <mx  n^njuitflfes 
^>ar  des  vaiflèa*»  pacticvJiefs  qui  paient  /desie* 
1er  voir  s  j.  ils  appuyent  leur  fen riment  lux  ce  que 

ïjmxqwq**  ^«^P^^feWW^^  ex- 
igées &  ptasdsmpltah  4e        qu'elles  «'étpie^ 
^ttpaUàvftnt  j  ce  ;qui.  fembiç , prouver  qu'il  oft 
folumcnt«ec<^^ç,  ^dOA«^Ç  ^«)^flBit.r£^ 
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concevoir  comment  le  chyle  ferend  aux  mam- 
melles  avec   autant  de  promptitude  qu'il  £nr. 
D  ailleurs  ,  ajoutent-ils,  Je  Laïc  confcrve  &  re- 
tient le  goût  ,  l'odeur  &  les  qualitez  de  l'aliment 
que  l'animal  a  pris  en  dernier  Iïeu.1S*tt  a  mariné 
des  herbes  aftringentes ,  Ton  Lait  cft  afttingehr; 
s'il  a  mangé  des  herbes  purgatives }  Ton  Lait  éïl 
.purgatif.  Quand  les  Vaches  paillent  la  violette^ 
le  Beure  qui  eftfait  de  leur  Lait,  Vent  l'odeur  de 
la  violette.  On  cftime  auffi  davantage  le  Beurre 
du  mois  de  Mai ,  que  celui  de  toute  autre  faifon, 
pareeque  les  Vaches  brOutçnt  dans  ce  temps  Beali- 
.  coup  de  bonnes  herbes ,  qiiidonncnra  fcûf  "Laie 
un  gout  fort. agréable,  Galien,  1.  désïacultcz 
des  Aliments  ,  rapporte  un  fait  doiit  ôri  voit  fôrfs 
les  jours  des  exemples  pareils.  Quelquèi  Nourri- 
ces ,  dit-il,  ayant  été  obligées  dahs'uhc  efpecfe 
de  famine,  de  fê  nourrir  de  mauvais  aliments, 
ne  furent  pas 'feulement  attaquées  d'ulfcetesymaïs 
leurs  «nfans  reflentirent  fc,  même  ririal  ,'i'càufe 
du  mauvais  Lait  qu'ils  teterênt.-icë  mêmeÀîûetfr 
.parle  encore  du  Lait  de  certaines  '(Ctiévrés  x  qtii 
ctoit  purgatif  ,  parcequ'ellés  mangéfliènt*  de  la 
feammonée  &  du  titimale.  ^rifîhoh  ré^ônnbîc 
parl'experience  journalière  que  la  manière  làplds 
commode  de.  puiger  les  enfaris  qui  fbnV  a  îa 
iftammelle  ,  eft  de  faire  prendre  à  letlVs Nourri- 
ces quelque  purgatif  $  ce  qui  jparoîr  encore  con- 
firmer l'exiftence  <Je  ce  conduit  :  ^car^lTàns  cela  , 
àifent  ceux  qtn  Je  fcHltiénneht ,  Te  chyle  en  fe 
.mêlant  &  circulant  avec  le  Tang  ,  pef ctfbit  Bîèri- 
tôt  les  qualitez  de  l'alinie^t  que  Taninfaî  àuroic 
pris.  '*  1 f 

,  Mais  pour  peu  qu'on  examine  cette  opiuidii1 
ta  reconnaîtra  que  les  preuves  dont*  on  Ye .  (est 
pour  l'appuyer ,  ne  font,  ppink  aflez  -fdrtés  pôrtr 
déterminer  en  fa  faveur.  Pifemieremênt  ,'l(ç  fon- 
daient démette  penfée  confiée  en  des  Vaiflbaax 

M  V)    r  * 
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qui  ont  été  cherchez  avec  toute  rexadHrude  ima- 
ginable par  les  plus  habiles  Anatomiftes  de  no- 
*  tre  fiecle  y  &  oui  n'ont  pu  être  découvens  :  ce 
qui  donne  d'abord  un  grand  préjugé  contre  l'o- 

Î union.  En  fécond  lieu ,  croit- on  que  ce  conduit 
bit  fi  neceffairé  ?  &  ne  paroît-il  pas  au  contraire 
Jun  peu  oppofé  à  la  génération  parfaite  du  Lait? 
En  effet ,  il  fëmble  que  fi  le  chyle  alloit  droit  par 
ce  conduit  aux  mammelles,  il  ne  feroit  point  en- 
core aflèz  perfectionné  &  élaboré  pour  produire 
un  bon  Lait;  au  lieu  que  quand  il  a  circulé  un  peu 
de  temps  avec  le  fang,  les  parties  les  plus  grof- 
fières  ont  été  atténuées  &  brifées  par  la  rencontre 
TJes  principes  exaltez  du  fang  $  de  forte  qué  ce 
même  chyle  fe  filtrant  en  faite  par  les  glandes 
mammaires  ,  fournit  un  Lait  mieux  condition- 
né ,  &  plus  propre  à  être  digéré  par  l'enfant  > 
pour  lequel  la  nature  Ta  deftiné  en  premier  lieu. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  promptitude  avec  laquel- 
k  le  chyle  fe  rend  aux  mammelles  ,  auffi-  bien 
que  dès  qiialitez  fenfibles  qu'il  retient  des  aliments 
que  f  animal  a  pris ,  on  peut  fort  bien  lés  expli- 
quer fans  a  voir  recours  à  ce  prétendu  conduit.  En 
effet ,  fîpendant  One  heure  tout  le  fimg  d'un  ani- 
mal pafle  au  moins  treize  fois  par  ion  coeur , 
comme  Louver  dans  fi>n  Traité  du  cœur  ,  en 
parlant  du  mouvement  du  fang ,  le  prouve  d'une 
manière  qui  paroît  démonftrative  y  aurons-nous 
de  la  peine  a  concevoir  >  pofï  ce  principe ,  pour- 
quoi le  chyle  qûi  s'eft  mêlé  avec  le  fang,  eft  por- 
té en  fi  peu  de  temps  aux  mammelles  ,  &  pour- 
quoi ayant  fèjourné  fi  peu  avec  le  fang  ,  il  coa- 
ferve  encore  les  qualitez  des  aliments. 
rrf    On  ne  peut;  affei  admirer  la  prévoyance  àp  la 
'Nature ,  qui  reirfplït  de  Lait  les  mammellcs  des 
animaux  ïemélles  ,j.uftemént  dans  fe  temps  oà 
elles  en  ont  befoin  pour  nourrir  leur  enfant ,  & 

jjui  Jes  çxv  prive  quvtd  leur  petit  eft  aflez  feu 
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pour  pouvoir  fe  nourrir  d'autres  aliments.  Ce-  UsVleG 
pendant  nous  ne  taillons  pas  de  voir  quelouefois  Sc*  *e  le» 
des  vierges  qui  rendent  du  Lait  ^  niais  ce  tait  eft  mâle*11* 
aflez  rare.  Nous  avons  auffi  quelques  "exemples  portent 
d'animaux  mâles  qui  en  ont  jette.  Ariftote  fait  quelqu- 
mention  d'Un  Bouc  dans  l'Ifle  de  Lemnos ,  qui 
avoit  dans  fes  mammelles  beaucoup  de  Lait,  dont  -* 
on  faifoit  de  bon  fromage.  Mathiole  rapporte 
des  hiftoires  (èmblables  de  ^ifferens  autres  Boucs. 
Plulieurs  Auteurs  difent  avoir  vû  des  ho  m  oies  f 
dont  les  mammelles  étoient  aufli  remplies  de 
Lait,  que  celles  des  nourrices.  Enfin  on  allure  que 
dans  le  Nouveau  Monde  la  plupart  des  hommes 
ont  une  très  grande  quantité  de  Lait ,  qui  eft 
aufli  nqurriflant  &  auffi  propre  pour  les  enfans  , 
que  celui  des  femmes. 

Le  Lait ,  comme  tout  k  monde  fçait,  eft  eoflT-  Parties 
pofé  de  trois  fortes  de  fubft  an  ces  ,  d'une  butyreu»  *>nt  [c 
fe  ,  d'une  caféeufe ,  &  d'une  fereofe.  Tant  que  le  ^fjjj 
Lait  eft  dans  fon  état  naturel  r  ces  trois  parties      ^  9 
font  tellement  unies  enfembie  ,  qu'on  ne  les  di- 
ftingue  point  y  mais  pour  peu  qu'il  ait  reçu  d'al- 
tération »  l'analyfe  mécanique  de  ces  parties  (c 
fait ,  pour  ainfi  dire ,  de  foi-mème.  Nous  en  par- 
lerons plus  particulièrement  dans  la  fuite. 

Les  bons  effets  que  produit  le  Lait  y  provien- 
viennent  des  principes  on&ueux  &  balfamiques 
en  quoi  il  abonde.  Ce  font  eux  qui,  rendent  ce? 
aliment  fort  adouciflant  r  propre  a  nourrir  beau- 
coup ,  à  rétablir  les  he&iques  y  &  enfin  tres-con-> 
venable  dans  les  maladie^  caafces  par  des  hu- 
meurs acres  &  picotantes. 

Cependant  les  febricirans  ne  s'accommodent 
point  de  fon  ufage ,  pareequ'il  fe  caille  aifément 
par  la  chaleur  de  la  fièvre.  Il  fubit  le  même  in- 
convénient quand  il  trouve  un  eftomac  rempli 
d'humeurs  acides.  Il  ne  convient  point  encore  à 
ceux  qui  foui  fijets  aux  catharres  >  ou  qui  ont 
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quelques  parties  obftraées,  parcequè  eomennw 
des  principes  ^flez  greffiers ,  &  peu  en  .mouve- 
ment ,  il  ne  feroit  qu'augmenter  la  caufe  de  ces 
maux  qui  confifte  en  des  humeurs  lentes  ,  vifr 
queufes  Se  groffieres. 

Perfonne  n'ignore  que  le  Lait  ^  fuivant  les  ani- 
maux différents  d'où  il  a  été  tiré,  contient  .plus 
ou  moins  de  parties  butyreufes ,  caféeufes  ,ou  fe- 
xeufes,  Ceft  pourquofrle  Lait  d'un  certain  ni  m  al 
eft  bien  fouvent  plus  convenable  que  celui  d'un 
autre ,  à  de  certains  tempéraments  &  à  de  cer- 
taines maladies. 
Lait  de  ie  Lait  de  femme  eft  fouvent  employé  en  ^4e- 
f  calice  Jecine.  Il  contient  une  médiocre  quantité  de  par- 
ties butyreufes  ,  &  de  caféeufes  ,&  beaucoup  de 
fer  Km-  Il  eft  fort  tempéré,  &  fort  convenable  pour 
ks  <he&iques  r  çour  -les  rougeurs  ,  pour  les  flu- 
xions qui  viennent  aux  yeux,  &  pour  appaifer  les 
douleurs  de  J a  goûte.  De  plus,  comme  il  a  été  de- 
ftmé  pour  notre  première  nourriture,  on  peut  Ju- 
ger de  là  qu'il  a  plus  de  rapport  avec  notre  con- 
ftitution  naturelle ,  qu'aucun  autre  Lait ,  &  <ju'îl 
doit  auflS  produire  chez  nous  de  plus  excellents 
eiïèts  -T  ce  que  l'expérience ,npus  démontre, 
fcait  d'A.  Le  Lait  d'Ànefle  a  beaucoup  de  rapport  par  fa 
nèfle,  conftftance&.par  fes  vertus  avec  ecluivde  femme» 
Il  eft  fort  employé.ponrda  phtyfie,  fcpoar  les  au- 
tres maladfes  du  poûmocu  Helmonr$rétend  qu- 
on  doit  faire  étriller  tous  les  jours  ftVfteffe  dont 
en  prend  le  Lait ,  apparemment  ^skrcequ'îl  croit 
«u'en  l'étrillant  on  ouvre  davantage  les  poues  de 
Ùl  peau ,  &  que  Ton  donne  par  ce  moyen  un  ;plu« 
libre  partage  attx  vapeurs  iuligincufes  qui  cher- 
chent continuellement  à  s^chapper ,  &  îqw  ,  fi 
«lies  étcâent  retenues ,  feviriêleroient  avec  les  par- 
ties du  Lait  ,  &  pourroient  le  tendre  naoins  .pror 
$>re  à  produire  de  boas  effets. 
£*  dc      Le  Lait  *de  Chèvre  *ontiient  moins  dç  kwki 
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q»e  celai  cTAnefle.  Il  fe  caille  allez  aifémenr  ;  &c 
il  convient  plus  qu'aucun  autre  Lait  aux  perfon- 
nes  d'un  tempérament  humide.  11  eft  un  peu  as- 
tringent ,  parceque  la  Qberre  broute  ordinaire- 
ment des  bourgeons  de  lObêne  ,  deLentitque,  de 
Terçbime  9  4c  plufieurs  autres  plantes  aftrmgen- 
tes  qui  donnent  à  fon  Lait  cette  même  qualité. 

Le  Lait  de  Brebis  contient  encore  moins  de  /*-  lait  Hé 
•wwaïque  celui  deCbevre 5  mais  «beaucoup  ,  de  rpar-  Brebis, 
ties  caféeu tes  &  butyreufes  qui  le  rendent  gras  de 
-épais -  c*eft  pourquoi  Ton  ne  s'en  fert  ici  que  ra- 
rement. Il  eft  feulement  employé  dans  les  lieu* 
o&l'on  manque  d!autre  lait.  On  prétend  que  fofc 
ufage  fréquent  engendre  des  taches  blanches  fur 
Japeau. 

Le  Ladt  •  de  Vache  eft  de  tous  les  Laits  le  plus  T  aîr  de 
en  ufàge  parmi  les  aliments,  il  abonde  en  matière  v'*ch^ 
butyreufe  ^çe  qui  le  rend  affez  épais  ,  gras  ,  & 
Jares-pcopre  àaïQutrir  &i  rétablir  les  parties ifoli- 
nies  ;  il  <e<ft  beaucoup  plus  agréable  au^goûtqué 
<plufieurs  ;  amres  Laits  de  différents  animaux, 
-Le  Lait  »de  Cavale  contieu^beiucoup  deferofw  Laïc  der 
»  &  peu  de  parties  caféeufes  &  butyreufes.  1*  £avr?lc» 
«iUit  de  Chameau  qui  eftenirfaçe  en  quelques  oha  c 
endroits,  reflêfrtblebeaucouppar  ia  contiftence  à  mWu, 
fluide  la  Gavak.  Ils  *mt  tous  deux  à  peu  pré* 
.k&  {fiâmes  lettusaque  Je  Lait  d'Anode. 
.  LeJL^it  de  Teuye  n*eft  daucan  ufkge ,  •  parce-  Lait  de 
-qu-il  fft  iJsop>:j»<c  itrop  aqnau*  :  on  ne  peutjpjfc  Tiuye. 
môme  en  faire  du  fromagei^fiiiwant'lecapporttdc 
quelques  Auteurs  s  Diffcrcn: 
Le  Lait  de  chaque  animal  eft  plus  ou  moins  fsu»  c;  aULiir 
^utaire ,  jfu»mt  les  faifons  différentes.  Dans  le  fuivanc 
Printemps  &  dans  TEté  il  eft  plus  fereuar,  moias  ,cs  raito 

1  1  fons  ÔC 


ifferen* 

peur  dire  aû/Ula  même  chofe  du  Lait  de  chaque  £^*n^ 
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animal ,  par  rapport  z  fes  âges  différents.  En  ef- 
fet ,  quand  l'animal  eft  dans  fa  vigueur  y  fbn  Lak 
cft  plus  cuit ,  mieux  conditionné ,  &  plus  aifé  à 
digereryque  quand  il  eft  trop  jeune  ou  trop  vieux* 
pareeque  dans  le  premier  état  Ton  Lait  eft  trop 
cru  &  trop  fereuxj  8c  dans  le  fecond  il  eft  trop 
fec ,  peu  crémeux  ,  &  peu  chargé  d'efprits. 
t^ff*rc*      On  prépare  le  Lait  ,  &  principalement  celui 
nîcrcs*    &c  Vache,  de  plufieurs  manières  ,  pour  le  rendre 
de  pré-   plus  agréable.  Oh  le  laifle  repofer  quelque  temps; 
parer  le  en  fuite  on  prend  la  crème  qui  s'eft  élevée  -audef- 
La*?#      fus  :  on  la  fouette ,  &  elle  devient  rare ,  tenue  , 
&  facile  à  digérer.  On. l'appelle  Crème  fouettée* 
elle  eft  ici  fort  en  ufage. 

On  fait  auffî  cailler  le  Lait  de  plufieurs  ma- 
nières 5  mais  la  plus  ordinaire  eft  d*y  mêler  un 
peu  de  prefiire  ,  ou  quelque  autre  matière  acide. 
Cette  coagulation  fe  fait ,  pareeque  les  acides 
qui  fe  font  mêlez  avec  le  Lait ,  y  excitent  d'a- 
iiord  une  petite  fermentation ,  &  s'embaraflènt 
&  s'unifient  tellement  avec  les  parties  butyreufes 
&  caféeufes  du  Lait ,  qui  nagent  dans  le  fermm, 
qu'ils  les  rendent  plus  folides  &  plus  pefantes , 
&  qu'ils  les  obligent  de  fe  précipiter  au  fond  de 
"  la  liqueur  en  forme  de  caillé.  Le  ferum  furnage 
alors  ce  caillé.  On  l'appelle  vulgairement  Petit 
Lait.  Il  eft  fort  rafraichiflant  &  fort  humeftant. 

Le  Lait  caillé  fe  digère  un  peu  difficilement , 
te  produit  des  humeurs  grofCeres.  Galien  remar- 
que qu'il  nourrit  beaucoup. 

On  prépare  encore  le  Laittle  plufieurs  autres 
manières ,  qu'il  feroit  trop  long  de  rapporter  ici. 
Nous  parlerons  dans  les  Chapitres  fuivans  dè 
Bsure  &  du  Fromage. 
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CHAPITRE  XIV. 

♦ 

Bu  Bcure. 

IL  y  a  autant  de  Heures  différents ,  com-  Diffère»? 
me  de  différents  Laits  d'animaux  dont cc* 
on  en  peut  faire.  Celui  de  la  Vache  eft 
Je  plas  en  ufage.  On  le  doit  choifir  le  plus  Chdîaj 
frais  battu  qu'il  fe  pourra,  d'une  faveur 
douce  &  agréable ,  &  qui  ait  été  fait ,  s'il 
Te  peut,  dans  le  mois  de  Mai. 

Il  eft  nourriflant  &  pe&oral  $  il  lâche  Bons  cf- 
le  ventre  j  il  adoucit  l'acreté  des  poifons  fccs* 
corrofifs  j  il  eft  refolutif ,  digeftif ,  &  pro- 
pre à  appaifer  les  douleurs  &  les  inflam-* 
tions,  étant  appliqué  extérieurement.  On 
en  mêle  dans  les  clifteres  pour  le  flux  dd 
fang ,  &  pour  la  dyfenterie  j  on  en  frotte 
les  genfîves  des  petits  enfans  quand  leurs 
dents  ont  de  la  peine  à  percer.  Mathiole 
apprend  la  manière  de  faire  avec  le  Beure 
une  Suye  qu'il  eftime  fort  convenable 
pour  les  catharres ,  pour  les  fluxions  quj 
îe  jettent  fur  les  yeux ,  &  pour  les  ulce- 
tts  que  nous  y  voyons  quelquefois. 

L'ufage  trop  fréquent  du  Beure  relâche ,  Mauvaîi 
&  débilite  l'eftomac,  ôte  l'appétit,  excite  cfftlSê 
des  naufées  ou  des  envies  de  vomir ,  Se 
échaufe  beaucoup,  principalement  quand 
il  eft  vieux  battu. 

Le  Beure  contient  beaucoup  d'huile ,  i^nci; 
&  médiocrement  de  fel  volatile.  pcs 


i 
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te  tem«,    H  convient  en  tout  temps ,«  à  toute  forte  j 
fctwîpï  d'âge  &  de  tempérament  j  cependant  les  ' 
Mmcnc.  perfonnes  qui  ont  un  eftomac  foible  &  ! 
débilité,  doivent  en  ufer  modérément,  I 
auffi  bien  que  les  jfcuaes  gens  d'ûn  tenir  ' 
perament  chaud  &  Mieux  ,  parceqaii  7 
s'enflamme,  &  qu'il  fe  tourne  faeiieflaenï 
en  bile  dans  ces  denrierss 

*  ta 

R  E  Af  R  Sf0  £ 
TP  *E  Beure  n'eft  autre  chofe  que  la  crème  dû 
laie ,  ou  fa  partie  la  plus  grafle  Sc  la  plus 
huileufe  que  Ton  a  feparée  du  [tram  *  force  4e 
battre  le  Lait.  Plus  le  Lait  contient  de  parties 
huileufes  &  graffes ,  &  plus  il  fournit  de  Beure, 
C'eft  pourquoi  on  en  retire  davantage  de  celui 
de  Vache ,  que  de  tout  autre* 
\  Le  B?ure  eft  en  ufage  par- temt.  Ornle  fait 
prefqile  point  de  fauce  en  France  oà  il  n'entre, 
Les  Hollandois  &  les  peuples  du  Nort  s'en  fervent 
encore  plus  fréquemment  que  nbus  -,  &  Ton  pré- 
tend que  c'eftee  qui  contribue  à  la  fraîcheur  d? 
leur  tein* 

Plus  le  Beure  etf  noureatï ,  plûs  il  eft  agréable 
Se  falutaire  :  la  raifon  en  eft  cjue  Tes  principe!  j 
kuileux&  felins  tent  pour  4ors:écrodtenient  unis 
enfemble.  Quand  ai*  contraire  le  Beure  eft  un 
peu  trop  vieux  y  il  a  louffert  une  fermentation  | 
intérieure  qui  a  exalté  &  defuni  ces  mômes  prin- 
cipes, &  qui  Ta  tendu  un  peu  âcre ,  &  en  môme 
temps  huileux  defagreable.  Pour  empêcher 
cette  fermentation  ,  &  pour  confervet  te  Bcnre 
long-temps  ,  on  le  (aie.  Le  Sel  agit  en  cette 
oçcafioiv  en  bouchant  les  pores  du  Beure ,  dà 
.  manière  que  l'air  n'y  peut  plus  entrer  avec  atfez 
*  ^liberté  ^tir  communiquer  aux  panfesiafe^ 
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Ébles  de  la  matière  un  mouvement  intérieur  qui 
détfuiroir  en  peu  de  temps  le  premier  arrange- 
ment de  ces  parties. 

Les  bons  effets  que  le  Beure  produit  *  provien- 
nent de  fes  principes  huileux  &  balfamiques , 
|>rôprès  à  "rétablir  les  parties"  folides  du  corps,  en 
s'y  accrochant ,  à  adoucir  &  embaraffer  les  hu- 
meurs acres  qu'ils  rencontrent ,  &  à  plufieuts 
autres  ufages  femblabies.  Quand  on  (e  fert  du 
Beure  avec  excès  ,  ces  mêmes  principes  humec- 
tent tellement  les  fibres  de  leftomac ,  qu'ils  leur 
font  perdre  leur  vertu  de  reflbrt  :  il  arrive  même 
-que  cette  partie  étant  fufchargée  d'une  màtiere 
graae.qui.  Faccàbfc  ,  fait  des  efforts  polit  la  r*- 
.jeuer.  C'*eft  alors  qu'on  reflênt  des  envies  de  vo- 
mir. Enfin  on  a  remarqué  que  le  Beure  pris  im- 
modérément ,  échaufe  beaucoup  ;  la  raison  en 
*eft  qtrc  tes  parties  huileufes  &  graffes  en  quoi  il 
abonde,  font  très  aifées  à  s'enflamma  Ceft 
pourquoi  les  bilieux  ne  s'accommodent  point  de 
cet  aliment.. 

Le  Laie,  de  Beure  eft  une  cfpece  de  ferum  y  ou  Laît  de 
de  petit  Lait  qui  refte  après  qu'on  a  fait  le  Beure.  B€Urc%  r 
Ce  Lait  eft  fort  rafraichiflant  &  hume&artt.  Il 
contient  beaucoup  de  tnatierexaféenfe.  0 

ie  Beure  en  Latin  Butyrumy  ex     t4osy  Boenif,  Etî  nok* 
-bu  7aohe  i  &  «rop'c ,  coagHlum,  caillé  ^pfcxocqu'on 
tire  le  Beure  de  la  crème  qui  paroît  coudeufée 
fur  le  Lait. 

CHAPI  T  R  B  XV. 

Dh  Fromage. 

LE  fromage  diffère  beaucoup,  fuivant  Diffère^ 
le  Laie  des  différents  animaux  qui  a  cc« 
kii  employé  pour  le  faire  ;  fuivant  que 
:ce  même  Fromage  a.été.prçparé  &  aflài. 
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1S4  Traite  des  Aliments. 
fonné  }  fuivant  qu'il  eft  plus  ou  mbin* 
vieux  ;  fuivant  fon  goût,  fon  odeur,  & 
fes  autres  qualitez.  On  peut  dire  que  le 
meilleur,  chacun  en  fon  genre,  eft  celui 
qui  n'eft  ni  trop  vieux,  ni  trop  nouveau* 
qui  eft  aflêz  gras  &  aflez  Talé  j  d'une  coiv 
fiftance  médiocre  y  d'un  goût  &  d'une 
odeur  agréable  ;  &  enfin  qui  a  été  fait 
avec  de  bon  Lait, 
ions  cf.  n  nourrit  beaucoup  j  il  aide  à  la  di- 
-c-f  ^eftion,  ôc  il  produit  plufîeurs  autres 
>ons  effets  ,  étant  pris  en  petite  quan- 
tité }  comme  le  marque  ce  vers  firivant  * 
qui  eft  connu  de  tout  le  monde  y  6c  qui 
a  même  pafle  en  proverbe. 

Caftus  iUe  loms ,  quem  dattvâr*  mdnut. 

■  * 

m? a viis  Quand  le  Promage  eft  encore  tfpp  nou 
■W-    veau ,  il  eft  difficile  à  digérer  i  il  pefe  fu* 

leftomac ,  &  il  caufe  des  vents  &  des 
.  obftru&ions.  Quand  au/ contraire  il  eft 

trop  vieux,  il  échaufe  beaucoup  par  fa 

^grande  âcreté  ;  il  produit  un  mauvais  fuiî 

il  a  une  odeur  defagreable,  &  il  rend  le 

ventre  parefTeux. 
princi.      Il  contient  moins  dfhuile  que  le  Béate, 

*  &  plus  de  fel  eflfentiel ,  peu  de  phlegme 

&  de  terre. 
Letems,      Il  convient  en  tout  temps,  à  toute 
l/fempt  ^orte  ^  âSe  &      tempérament ,  étant 

samcoc. 
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prî*  en  petite  quantité  ,  comme  Jil  a 
déjà  été  dit  *  cependant  les  perfonnes 
qui  ont  quelques  atteintes  de  pierre  ou 
4e  gravelie ,  doivent  s'en  abftenir.  • 

R  E  M  A  R  S^V  S  S. 

LE  Fromage  n'cft  autre  chofe  que  le  caillé 
du  Lait  feparé  du Çtrum%  ta  endurci  par  une 
.chaleur  lente.  Nous  ne  nous  arrêterons  point  ici 
à  expliquer  de  quejle  manière  on  Je  fait ,  puis- 
qu'il n'y  a  pçrfonne  qui  l'ignore. 

On  dpic  jegajrder  le  fromage  comme  la  par- 
tie du  Lait  la  plus  groflicre  &  la  plus  compare. 
De  là  on  peut  juger  qu'il  nourrit  beaucoup  ,  8c  „ 

3u'il  produit  un  aliment  folide  ;  mais  qu'il  eft 
jfficile  à  digérer  quand  on  s'en  fèrt  avec  excès* 
Quoique  néanmoins  il  puilTe  aider  à  la  digeftion, 
f tant  pris  en  petite  quantité ,  pareequ'il  fert  pour 
lors  de  ferment  aux  autres  aliments  $  de  même 
aue  le  leyaia  qui  eft  une  pâte  aigrie,  fert  è  faire 
fermenter  le  pain. 

On  peut  faire  le  Fromage  ou  avec  le  Lait  dont 
<y*  a  auparavant  feparé  la  partie  butyreufe ,  ou 
ayee  le  Lait  chargé  encore  de  cçtte  partie.  Dans 
le  dernier  cas  le  Fromage  eft  beaucoup  plus  a- 
greable  que  dans  le  premier ,  à  caufe  de  çette 
partie  crêmeufe  pu  butyreufe ,  qui  eft  la  portion 
|  du  Lait  la  plus  exaltée  &  la  plus  remplie  de  prin- 
i     cjpes  huileux  &  de  fels  volatiles. 

Le  Fromage  fait  avec  le  Lait  de  Vache ,  eft  Fromagé 
;     celui  dont  nous  nous  fcrvons  le  plus  ordinaire-  de  Va* 
|     ment.  Il  eft  d'un  goût  fort  agréable  j  il  nourrit  cbc* 
;     beaucoup  $  mais  il  fe  digère  &  il  fe  diftribue  un 

peu  difficilement.  Quçlques-uns  prétendent  que  Fromage 
|     Iç  Fromage  de  Brebis  eft  preferabl  e  à  ce  premier,  dc  Brebis 
j>ajce<ji*'il  fe  digerç  plus  aiféoientj  qu'il  n'eft  pas 
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d'une  fubftance  fi  groffiere  ni  fi  compare  que  lui: 
'•  néanmoins  il  ne  nourrir  pas  tint  que  le  Fromage 
de  Vache. 

fromage     Oniait  encore  en  France  du  Fromage  avec 
de  che   le  Lai c  de  Chèvre  ;  mais  ce  Fromage  eft  peu  efti- 
vw ,  &  m^  Cependant  il  Ce  digère  .&  il.  fe  distribue  aflèz 
aurces.    aj{£ment.  l>  y  a  phifieurc  autres  Laits  dont  on 
peut  faire  auflî  d'autres  fortes  de  Fromage  >Iom 
n'en  parlerons  point  ici  ,  parcequ'ils  ne  font 
point  en  ufage  parmi  nous. 

Quand  le  Fromage  eft  encore  trop  nouveau, 
îl  eft  mou,  vifqueux  ,  &  chàrgé  d'humiditez. 
C'eft  pourquoi  il  eft  pour  lors  pefant  fur  Tefto- 
mac,  venteux,  &  difficile  à  digérer.  Cependant 
il  nourrit  beaucoup ,  &  il  lâche  médiocrement  le 
.  venrre.  Quand  au  contraire  le  Fromage  eft  vieux, 
il  eft  devenu  fec ,  piquant ,  &  brûlant  fur  la  lan- 
gue ,  d'une  odeur  forte,  &  defagreable,  &  propre 
à  produire  plufieurs  mauvais  effets  dont  nous  a- 
von  s  parlé ,  parcequ'il  a  fouffert  u&é  fermeftta-i 
tïon  confiderable,  qui  la  privé  des  humiditez 
qu'il  coiltênoît \  &  qui  a  tellement  atténué  & 
exalté  (es. principes  ,  qu'ils  ont  prefque  perdu  tout 
leur  premier  arrangement.  En  effet,  le  Fromage 
tàeux  n'eft  point  reconnoiffèble'de  ce  qu'il  étoir 
ïrant  nouveau  j  &  Mâtbiole  paraît  être  perfuade 
ou'il  ne  convient  en  cet  état  qifàux  gouteu*  % 
Étant  appliqué  extérieurement  fur  les  parties  oà 
ils  reffentent  àt  grandes  douleurs  j  cet  Auteur, 
pour -appuyer  fort  opinion,  cite  quelques  mala- 
ctes qui  Te  font  parfaitement  bien  trou  vez  dç  ec 
remède. 

Concluons  donc  que  le  Ftomage  qui  ji'eft  ni 
trop  vieux ,  ni  trop  nouveau-,  eft  lé  f  lusTalutai- 
rc  de  tous  :  premièrement,  pa^çequ'il  a  eu  le  tems 
de  dépofer  les  humiditez  trop  afôryiàhfes  qu'il 
contenoit  auparavant  5  en  fécond  lieu ,  panreqirtT 
fift  devenu  plus  aifé  à  Jigerer  par-une  petite  fer- 
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mentation  qui  a  fuffifamment  exalté  fes  parties  ; 
Se.  enfin  ,  parceque  cette  même  fermentation  n'a, 
pas  eu  encore  alfez  de  force  ni  aflez  de  temps 
pour  faire- tomber  ce  Fromage  dans  les  mauvais 
inconvèniens  de  celui  qui  eit  trop  vieux. 

On  mêle  ordinairement  du  Sel  marin  dans  Pourquoi 
Je  Fromage  pour  deux  rai£bns#   La  première  9  l'on  tn*e 
pour  lui  donner  un  meilleur  goût  :  &  la  féconde  ^nsf(£ 
pour  le  conferver  plus  long-temps.  Le  Sel  ma-  fIomagc 
rin  agit  en  ce  dernier  cas  par  £es  parties  lon- 
gues Se  roides  qui  bouchent  les  pores  du  Froma- 

Se  de  la  manière  que  nous  l'avons  expliqué 
ans  le  Chapitre  précèdent  en  parlant  du -Benne 
falé ,  où  le  (Jel  produit  le  même  effet. 

Toutes  fortes  de  Fromages  ne  font  pas  égale- 
ment agréables  au  goût.  Le  Roquefort ,  le  Par*- 
mezan  ,  &  ceux  qui  viennent  de  Saflènage  en 
Dauphiné ,  font  fervjis  fur  \es  tablesles  plus  déli— 
fittc$.  Il  y  fiva  encore  quantité  d'autres  dont  on 
fait  beaucoup,  de  cas.  Cependant,  plufieurs  per-  Avcrfion 
fondes  ont  une  fi  grande  averfîon  pour  le  Fro-  p  'ur  lc 
mage  en  gênerai,  qu'elles  ne  pourroient  en  voir  *.toiùZl* 
m  en- femir  faos^en  êtrejjncomjroodées.  Je  ne 
m'arrêterai  point  ici  à  expliquer  d'oà  peut  pro- 
venir cette  répugnance  naturelle-  pour  cet  ali^ 
ment.  Martiu  Schoocxius  a  fait  un  Traité  parr 
ticulier,  De  averfione  Ctfei ,  oà  je  renvoyé  Ip 
Uâçur.'  *:  :    .  .  . 


C  H  A  P  I  T  R  E  XVI. 
c  J)e  la  Poule. 

•  ♦ 

I L  y  a  de  plufieurs  efpeces  de  poules  Dïffei 
qui  font  differentes-pài?  leur  couleur , ren"» 
par. la  beauté  de  leur  plumage,  parleur 
offeurr,  6c  pâr  plufieurs  autres  circon^  choix» 

njcès  particulières,-  Celles  <jui  font  jeu* 
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nés,  qui  ont  été  bien  nourries ,  &  qui 
n'ont  point  encore  pondu ,  doivent  être 
préférées  à  toutes  les  autres. 
f™*  *tm    Leur  chair  eft  pe&orale  j  elle  fe  digère 
facilement  j  elle  produit  un  bon  fuc  ;  elle 
nourrit  beaucoup  ;  elle  huine£fce&  rafraî- 
chit; &  elle  eft  très  falutaire  &  très  con- 
venable aux  perfonnes  atténuées  &  con- 
valefcentes.   Avicenne  prétend  qu'elle 
rend  l'efprit  plus  vif  &  plus  intelligent  j 
qu  elle  éclaircit  la  voix  ,  &  qu'elle  aug- 
mente confiderablement  l'humeur  fèmi- 
nale. 

Mauvais     Quand  la  Poule  eft  vieille ,  fa  chair  eft 
effets,    fafe  ^        &     dif5ciie  digeftion  ,  ce- 
pendant elle  peut  encore  être  employée 
en  cet  état  dans  les  bouillons, 
prind.      La  Poule  contient  en  toutes  fes  parties 
FC$#      beaucoup  d'huile ,  de  fel  volatile ,  &  de 
phlegme. 

tetems,     Elle  convient  en  tout  temps,  à  toute 
îfïmpf-  forte  d  âge  &  de  tempérament.  Cependant 
Mmenc.  fon  ufage  eft  plus  falutaire  aux  perfonnes 
-  délicates  y>&  qui  mènent  une  vie  oifi ve , 
qu'à  ceux  qui  (ont  forts  ,  robuftes,  &  ac- 
coutumez à  un  Violent  exercice  de  corps, 
d'autant  que  ces  derniers  ont  befoin  d'un 
•liment. plus,  folide  ,  &  qui  fe  diifipç 
moîns^facilerpent. 

R  Ê  Af  A  R  §L  V 
A  Poule  eft  trop  connue  de  tout  le  monde 
pour  en  faite  ici  la  defeription.  ;C'eft  on 

oifcan 


L 
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cifeau  d'iïh  très  grand  ufage  parmi  les  aliments. 
Il  eft  d'un  fort  bon  goût  5  &  il  produit  plufieurs 
bons  effets.  La  raifon  en  efl  qtfil  contient  une 
jufte  proportion  de  principes  huileux  &  falins , 
&  que  ces  principes  (ont  tellement  unis  5  &  liez 
les  unis  aux  ^tres  ,  qu'ils  produifent  un  fuc  fore 
tempéré. 

Quelaues  perfonnes  fc  font  imaginé  autrefois 
que  l'ulage  de  la  Poule ,  du  Poulet ,  &  du  Cha- 
pon caufoit  la  goûte.  Deux  chofes  avoient  peut- 
être  donné  occafion  à  cette  erreur  populaire. 
La  première,  que  ces  animaux  font  fujets  à  là 
même  maladie  ,  &  que  par  confequent  itf  la 
peuvent  communiquer  à  ceux  qui  les  mangent. 
Mais  il  s'enfui^pit  de  là  que  nous  devrions  ga- 
gner toutes  les  maladies  de  chaque  animal  que 
nous  mangeons  $  ce  que  l'expérience  ne  paroît 
pas  confirmer.  La  féconde  raifon  qui  les  induifoic 
à  être  dans  ce  fentiment,  eil  que- les  gens  qui 
mènent  une  vie  oifîve.,  qui  font  grande  chfte , 
&  qui  ne  vivent  que  d'aliments  fiicculcnts  &  dé- 
licats ,  comme  de  Poulets  &  de  Chapons  ,  font 
plutôt  attaquez  de  la  goûte  que  les  autres.  Mais 
ce  ti'eft  pas  parceqùe  ces  mêmes  gens  la  vivent 
ordinairement  de  Chapons  -de  Poulets ,  qu'ils 
font  fujets  à  cette  incommodité  $  c'eft  plutôt  par  - 
rapport  à  leur  vie  ôifîve ,  &  aux  e*cés  qu'ils  font 
en  toutes  fortes  de  plaifirs.  En  effet ,  s'il  étoit 
vrai  que  l'ufage  de  ces  animaux  causât  la  goûte, 
nous  ne  verrions  autre  chofe  que  des  goûteux  $ 
car  on  peut  dire  qu'il  n'y  a  point  aujourd'hui 
d'aliment  plus  familier  que  celui-là,  en  tout 
temps,  &  à  routes  perfonnes ,  jeunes  ou  vieilles , 
laines ,  ou  malades ,  &  de  quelque  tempérament 
qu'elles  foient. 

Les  Poules  différent  beaucoup  fuivant  les  en-  Poule  de 
droits  où  elles  viennent,  &  les  aliments  dont  ont  Cos* 
fe$  nourrit  $  celles  de  Cos  font  particulièrement 
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eftimées  pour  la  delicatefle  de  leur  goût, 
pifcren-     On  dit  qu'il  fe  trouve  des  Poules  à  Padoue  qui 

tes  fortes  fiirpaflknt  de  beaucoup  en  grofleur  &  en  gran- 
de Poule*  i    K      n      J  ti  ~* 

deuf  celles  des  autres  pays.  Il  y  en  a  en  Turquie 
dont  le  plumage  eft  d'une  beauté  Se  d'une  variété 
très  agréable.  On  en  voit  en  Perfe  auelques-unes 
qui  manquent  de  queue  &  de  croupion.  D 'autre* 
en  la  Chine  portent  de  la  laine  fejnblable  à  celle 
que  nous  retirons  des  Moutons.  Et  dans  quel- 
ques endroits  des  Indes  les  Poules  ont  la  chair  # 
les  os  noirs  j  cependant  elles  font  d'un  goût  foef 
agréable. 

GratfTe       On  fe  fert  en  Médecine  de  la'graifle  de  h 
de  Poule.  Pouk  pour  adoucir,  pouj:  refoudxe ,  &  pour  a- 
mollir  les  duretez.  ^ 

On  applique  la  Poule  ouverte,  &  encore  toute 
chaude  ^  fur  la  tête,  pour  ouvrir  les  pores,  pour 
les  fièvres  maligne? ,  pour  les  rrçaladies  du  cer- 
ceau, ,  comme  F apoplexie,  la  phrenefie,  la  létar- 
gie«&  le  délire. 
Memfcr .     Qn      fecher  &  pulverifer  la  membrane  inte- 

ftomac    ticuxe     ^û0"14^  ^  la  P°uleî  &  on  l'emploie 
de  u     4f  cette  manière  pour  exciter,  l'urine ,  pour  aider 
Foule,    a  la  djgeftion ,  pour  fortifier  Teftojpaç ,  #pouf 
arrêter  lescoqrs  de  venj^e. 

CHAPI  t  RE     XVI L 

Du  Toutes 

c  hoix.   y    e  Poulet  doit  être  choifi  jeune,  ten- 
_f ; ,,  A  :e }  gras,  &  bien  nourri.  Il  eft  meil- 
leur Se  plus  falutaire  à  l'âge  de  deu*  ou 
4e  trois  mois ,  qu'en  tout  autre  temps. 
Bcn$  cf.      Sa  chair  eft  nourridante ,  peâorate, 
I*,J*      aifée  à  digérer,  humectante,  rafraichif- 
fante ,  &  d'un  bon  fuc.  On  fait  avec  le 
Poulet  une  manière  de  demi  -  bouillon, 
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que  l'on  nomme  caa  de  Poulet,  Ce  bouil- 
lon.éft  fort  en  ufage  dans  la  diète  des  fe- 
bricîtants  qui  n'ont  befoin  que  d'un  ali- 
ment très  léger.  Quand  on  veut  que  cette 
eau  de  Poulet  ait  une  certaine  vertu  9  on 
farcit  le  Poulet  de  drogues  neceflaires 
pour  cela* 

On  ne  remapjue  point  que  l'ufage  du  Mauvais 
Poulet  produite  aucuns  mauvais  effets.  cffccs*' 

H  contient  beaucoup  d'huile  ,  dé  Tel  princi* 
volatile,  &  de  phi eg me.  Pf$- 

Il  convient  en  tout  temps,  à  tout  âge  %  te  rem*; 
&  à  toute  forte  de  tempérament.  Cepep-      »  fc 

1      r        r         rk  *        le  icmpc- 

dant  ion  uiaee  elt  encore  moins  convenu  ramène, 
tfe  que  celui  de  la  Poule  aux  perfonnes 
accoutumées  à  un  grand  exercice  de  corps, 
&  qui  ont  befoin  d'un  aliment  folide  Se 
durable. 

S  £  M  A  R  â,ÏE  1 

LA  chair  du  poulet  a  beaucoup  de  rapport  avec 
celle  de  la  poule  ,  &  elle  eft  même  encore 
plus  délicate  &  plus  fuctfulente.  C'eft  pourquoi 
l'on  maivgë  ordinairement  la  Poule  bouillie ,  & 
k  Poulet  rôti. 

Le  Poulet  doit  être  choifi  aflèz  jeune ,  parce* 
qu'à  mefure  qu'il  avance  en  âge,  fa  chair  devient 
plus  feche ,  &  moins  aifée  à  digérer. 

Le  Poulet  eft  u»  aliment  trea  ûJutaire ^  Se  dônt 
onfc  fert  en  fanté  comme  en  maladie*.  II  eflt  ailé  ^ 
a  digérer  j  pareeque  fa  chair  eft  peu  refTerrée  ea 
fcs  parties.  Il  eft  pe<3oral ,  hume&ant ,  &  nour- 
riffant  par  rapport  aux  parties  huileufes  &  bal- 
kaniques qu'il  contient  en  abondance*  Enfin  H 
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eft  d*jm  bon  fiic ,  parceque  fes  principes  ibnt  danf  ' 
une  proportion  &  dans  une  liaifon  convenable  j 
les  uns  aux  autres. 

Le  Poulet  étant  d'une  fubftance  moins  com- 
pare, mpins.  reflerrfe^n  Tes  parties,  &  moins 
groflîere  que  la  Poule  ,  on  conçoit  aifément 
pourquoi  il  eft  encore  moins  convenable  que  la 
Poiile  aux  perfonnes  laborieufes  ,  accoutumées 
à  la  fatigue  ,  &  qui  ont  befoin  d'un  aliment 
folide.  ^ 

CHAPITR  E  XVIII, 

Du  Chapon. 

r„     Choix;  '         Chapon  doit  être  choifî  jeune ,  ten- 


dre ,  gras ,  bien  nourri  ,  &  qui  aie  été 
élevé  dans  un  air  pur  ferein.  On  eftime 
davantage  les  Chapons  vers  l'âge  de  fix , 
fept  ,  pu  huit  mois ,  <ju'en  tout  autre 
temps. 

Bons  cf-    Leur  chair  nourrit  beaucoup  j  elle  pro- 
fcC5#      duit  un  bon  fuc  y  elle  reftaure j  elle  repare 
les  forces  abatues  j  elle  eft  propre  dans  la 
phtyfie  &  dans  les  maladies  de  çonfonj- 
ption  i  elle  fe  digère  facilement.  On  em- 
ployé fouvent  en  Médecine  le  bouillon  , 
fait  avec  le  Chapon  ,  pour  fortifier  ,  & 
pour  rétablir  les  forces. 
Ma'jvaiç      On  ne  rernarque  point  que  Iç,  Chapon, 
cffc"-    non  ;phi£  que  le  Poulet ,  produife  de  mau- 
vais effets; 

p.;  eu      Le  Chapon  contient  en  toutes  fes  par- 
Pcs-      tïes  plus  de  fel  volatile  &  d'hijile  que  le 
boulet ,  &  moins  de  phlegme.  - 
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Du  ChÀ \fott. 

1  Convient  en  tout  temps  ,  à  toute  Le  wir$, 
forte  d'âge  &  de  tempérament.  J^; 


ramène 


TT  E  Chapon ,  comme  tout  le  monde  fçait ,  eft 
JL#  un  Coq  que  Ton  a  châtré  pour  le  rendre 
plus  gras ,  &  d'une  chair  plus  tendre  &  plus  dé- 
licate. En  effet ,  le  Coq  eft  un  animal  fort  lafcif, 
&  qui  abonde  en  efprits  &  en  humeur  feminalej 
mais  comme  il  en  fait  de  fréquentes  déperditions 
par  la  grande  chaleur  oi  il  eft  continuellement^ 
chair  devient  feche ,  &  difficile  à  digérer.  Elle  a 
peu  de  goût  $  &  elle  eft  peu  en  ufage ,  du  moins 
ïùr  les  tables  délicates. 

Le  Chapon  au  contraire  qui  ne  reflent  pas 
les  mêmes  ardeurs  que  le  Coq  ,  ne  fait  point 
les  mêmes  pertes  $  &  ainfi  les  parties  les  plus 
fpiritùeufes  &  les  plus  balfamiques  de  fon  fanç 
ne  s'échapant  point  au  dehors ,  contribuent  a 
rendre  fa  chair  d'un  meilleur  fuc  que  celle  de  Coq. 

La  chair  du  Chapon  a  beaucoup  de  rapport  par 
fes  vertus  &  par  fon  goût,  à  celle  du  Poulet.  Ce- 
pendant  celle  du  Chapon  eft  encore  plus  nour- 
riflante  ,  plus  agréable,  &  plus  convenable  aux 
perfonnes  accoutumées.à  la  ratigue ,  que  l'antre  : 
la  raifon  en  eft  que  cette  même  chair  contient 
des  fucs  plus  cuits ,  plus  élaborez  ,  &  plus  char- 
gez de  particules  ondueufes  &  balfamiques. 

Qnoi  que  nous  ayons  marqué  que  le  Coq  n'eft  Crêtes  de 
pas  un  aliment  fort  délicieux  ;  cependant  les  CoH- 
Crêtes  de  cet  oifeau  font  d'un  très  bon  mangër. 

On  employé  le  Coq  pour  les  bouillons ,  &  Bouillon 
Ton  choifit  même  en  cette  occafion  !e  Coq  le  plus  ay"c 
vieux.  Ce  bouillon  eft  apéritif  &  déterfif.  Il  là-  lc 
che  un  peu  le  ventre  ;  il  nourrit ,  il  reftaure ,  & 
fortifie  par  la  quantité  de  parties  vives  &  a&ives 
que  contient  cet  animal ,  &  quife  manifeftent 
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ailée  p«r  (on  tempérament  &  fa  vivacité 

fcï  ,TJS,Ian'-  °n  P^end  que  le  Bafilic  né  fçauroit 
lentendrc  «hanter  fans  tomber  aulfi-rôt  dans  une 
frayeur  terrible ,  qui  le  fait  bien  fouvent  mourir. 
Pane  «flore  qae  les  Panthères  craignent  au/fi 
beaucoup  les  Coqs.  Pîuncuts  Auteurs  remarquent 
que  les  Lions  ne  peuuent  voir  ni  entendre  le  Coq 
lans  trembler  y  &  Lucrèce  tâche  d'expliquer  cette 
frayeur  naturelle  des  Lions  par  les  vers  fuivan» 

.  ~~    -Gallerum  in  corfore  quidam 

Semma  ?«j*m  fint  oedis  inmtiffa,  Uonum, 

Pkueurs  parties  du  Coq  font  utiles  en  Mé- 
decines. Ceft  poutquoi  on  itnmoloic  autrefois 
des  Coqs  en  l'honneur  d'Efculapc. 
Partît*       Quelques  Médecins  aflurent  que  les  parties 

f«  coa'  &e"italcs  dt  cw  oife«»  >  principalement  quand 
*  ils  font  encore  jeunes»  conviennent  aux j>erfoji- 
nés  maigres  &  atténuées  ,  &  excitent  la  Semence, 
c  ratifie      La  Graine  de  Coq  eft  employée  en  Médecine 
d:  Coq,,  pour  les  mêmes  ufages  que  celle  de  la  Poule. 
Cerveau     On  cfttme  le  cerveau  du  Coq  propre  pour  ar-  ' 
de  Coq  téter  les  cours  de  ventre.  -On  tient  auflî  fort 
xjoa    Ficl  convcnabic  p0ar  ies  maladies  des  yeux,  & 
pour  enlever  les  taches  de  la  peau, 

CHAPITRE  XIX. 

1  4 

Bu  Coq  d'Inde. 

LEs  meilleurs  Coqs  d'Inde,  pour  le 
goût  &  pour  la  lanté  font  cèux  qui 
font  jeunes ,  gras ,  &  qui  ont  été  nourris 
avec  un  grand  foin.  Car  il  eft.  à  remar- 
quer qu'entre  les  volailles ,  le  Coq  d'Inde 
eft  une  de  celles  qui  donne  le  plus  de  peine 
a  élever. 


C  fcoix. 
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H  nourrit  beaucoup  ;  il  produit  un  bon  Bon$  cf- 

fuc  j  il  fe  digère  aiféraent  ;  il  rétablit  les  fct$ 

forces  ;  &  il  eft  convenable  aux  perfonnes 

atténuées  &  convalefcentes. 

Cependant  quand  il  eft  un  peu  trop  Mauvai* 

vieux  ,  fa  chair  eft  dure  3  coriafle ,  &  dif-  cffcc$# 

ficile  à  digérer. 

Il  contient  en  toutes  fes  parties  beau-  Prince 

coup  d'huile ,  &  de  fel  volatile,  &  medio-  pC4, 

crement  de  phlegme. 
Il  convient  en  tout  temps  3  à  toute  forte  J«  *cn£ 

d'âge  &  de  tempérament,  pourvu  qu'il  ait  lip  > 

les  conditions  requifes ,  dont  il  a  été  parle.  UiUC"c- 

RE  Ai  A  R         S  s.  % 

LE  Coq  d'Inde  eft  un  oifeau  aflTez  connu ,  & 
d'un  auffi  grand  afage  parmi  les  aliments 
que  le  Chapon  &  le  Poulet  ;  il  eft  d'un  auffi  bon 
Sou5>  &  il  produit  un  auffi  bon  fuc  qu'eux.  Sa 
chair  cfk  un  peu  plus  ferme  %  &  elle  fournie  un 
aliment  plus  folide  &  plus  durable.  Du  refte  f 
*Uc  peut  être  comparée  en  tout  à  celle  du  Cha-r 
pon  &  du  Poulet ,  étant  à  pçu  prés  de  même 
nature. 

Ou  rapporte  qu'en  Amérique ,  dans  la  Nou- 
ille Angleterre  &  dans  la  Virginie  les  Coqs 
d'Inde  font  plus  grands ,  &  d'un  goût  encore 
plus  exquis  ,  que  dans  nos  pays.  Ces  oifeau* 
«oient  autrefois  inconnus  aux  Européens^  Se  ils 
Jurent  apportez  en  premier  lieu  d'une  partie  de 
l'Afrique ,  appellée  Numidie.  Ils  nous  en  vient 
auffi  des  Indes  ;  &  c'eft  d'où  ils  ont  tité  leur  nom. 
te  femelles  des  Coqs  d'Inde  étoient  nommées 
par  les  Grecs ,  Meleagrides ,  pareequ'ils  s'ima-  gic 
ginoient  que  les  foeurs  de  Meieagre  avoient  été 
changées  en  ces  oifeaux. 
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Pour  tes  Coqs  d'Inde  ils  font  appeliez  en,  Ls- 
tin  ,  Pavones  Indki,  ou  bien  Gallopavi:  non  pas 
qu'ils  foient  une  efpece  de  Paons  3  (  car  iîî 
en  différent  beaucoup ,  &  ils  s'en  faut  bien  qu'ils 
n'ayent  une  auflî  grande  beauté  )  mais  parce- 
que  ces  deux  oi(eaux  ont  quelque  chofe  de 
commun.  En  effet ,  les  uns  &  les  autres  font 
fiers,  mal- veillants ,  colères,  fe  confiderant  avec 
admiration ,  &  paroiflant  être  ravis  quand  on 
les  regarde. 

C  H  A  P  I  T  R  E  XX. 
Des  Pigeons. 

Efpects.  T  L  y  a  plufieurs  efpeces  de  Pigeons  que 
A  l'on  peut  diftingaer  en  deux  claflès  gé- 
nérales :  fçavoir  en  domeftiques,  &  en 

Choix,  fauvages.  Les  uns  &  les  autres  doivent 
être  choifis  jeunes ,  tendres ,  gras ,  char- 
nus ,  bien  nourris ,  &  qui  ayent  été  éle- 
vez dans  un  air  pur  &  ferein. 

Bonsef-,     Ils.nourrùTent  beaucoup  ;  ik  refïèrent 

ftti'  un  peu  le  ventre i  ils  fortifient;  ils  exci- 
tent les  urines  ;  ils  font  eftimez  propres 
pour  netoyer  les  reins,  &  pour  chaflèr 
au  dehors  les  matières  groffieres  qui  s'y 
étoient  arrêtées.  Quelques  Auteurs  pré- 
tendent que  l'ufage  du  Pigeon  guérit  les 
convulfions,  &  preferve  contre  l'attaque 
des  maladies  peftilenuelles  ;  mais  je  ne 
youdrois  pas  alïurer  que  ces  prétentions 
fulTent  fondées  fur  des  expériences  bien 
certaines. 

A  mefure  que  le  Pigeon  vieillit  a  la 
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Du  Pigeon.  297 
chairtlevient  plus  feche  &  plus  maffive, 
difficile  à  digérer,  &  propre  à  produire 
des  humeurs  groffieres  &  mélancoliques. 
C'eft  pour  cela  que  plufieurs  Auteurs  onc 
condamnez  l'ufage  du  Pigeon,  le  regar- 
dant comme  un  mauvais  aliment» 

Il  contient  beaucoup  d'huile,  &  de  fel  PWnci-; 
volatile,  moins  dephlegme  que  le  Poulet,  Pcs- 
&  le  Chapon  ,  &  un  peu  plus  de  parties 
terreftres. 

Il  convient  en  tout  temps"  à  toute  forté  Letem$; 
d'âge  &  de  tempérament  :  cependant  les  icaten  pe. 
mélancoliques  doivent  en  nfer  plus  fo*  ramenc. 
bremeht  que  les  autres. ..  . 

R  E  M  A  R  §^V  E  S 

LE  Pigeo»  domeftique  eft  un  oifeau  fort  con*  Pigeon 
nu  par  le  grand  ufage  qu  ou  .en  fait  p^rim  domefti- 
les  aliments.  Etant  encore  jeune  .il  eft  appelle  quc* 
Pigeonneau.  Sa  chair  eft  alors  tendre ,  Cncciir  l>igcc>rl* 
kme  ,  facile  à  digérer  y  parcequ'elle  contient  nCuU' 
une  proportion  coavenable  de  principes  (alins  y 
huileux  ,  balfamiques,  &  phlegmatiques.  Mais  à 
meiure  qu'il  avance  en  âge  ,  la  fermentation  de 
fes  humeurs  eu  fait  diflîper  les  parties  les  :plitf 
humides  $.  ce  qui  rend  enfuite  fes  fucs  groflîers  % 
terreftres  ,  &  difpofez  à  former  une  chair  maf- 
pelante  (ur  refto-mac.  Cependant  cette 
même  chair  étant  fort  nourriiïante  j  &  produi- 
ront un  aliment  folicle  &  durable,  comme  nous 
l'expliquerons  ci- après  ,  elle  peut  erre  convenai- 
hle  à  ceux  qui  digèrent  facilement ,  qui  font 
tans  un  exercice  continuel     &  qui  dilKpeitt  • 
beaucoup.  '  *  .p 

Ariftote  &  Pline  remarquent  que  le  Pigeon 
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domefttqoe  rit  ordinairement  huit  ans».  Cepen* 
dont  quelques  Auteurs  aflurenc  en  avoir  vu  qui 
ont  vécu  jufqu'à  vingt-deux  ans. 
Pigeons  Le  Pigeon  ramier  n'eft  aurre  chofe  qu'Un  Pi- 
ramicrs.  gÇOn  fauvage.  Il  fe  tienr  ordinairement  fur  les 
branches  des  arbres  ;  &  if  ne  vient  guéres  à  terre, 
parcequ'il  eft  fost  timide.  Sa  chair  eft  d'un  bon 
goûi:  -,  cependant  elle  eft  plus  feche  que  celle  du 
Pigeon  domeftique  r  la  raifbn  -en- eft  que  le  Pn 
geon  ramier  étant  dans  un  plus  gtand  mouvement 
que  le  domeftique,di(fipe  auflïd  avantage  que  lui» 
Je  ne  fçai  (uf  quel  fondement  il  pafibit  chez  les 
Anciens  pour  empêcher  les  ardeurs  de  Venus, 
cotnmc  on  le  peut  voir  par  ces*  deux  vers  de  Mar- 
tial 

inguim  tarquati  fartent  BeGetantqae  Palumbi  z 
Non  edat  hanc  volucrem  qui  cupit  ejfê  falax 

.  Quelques  Auteurs  rapportent  que  les  Pigçons 
•  ramie* s  vivent  jufqu'i  trente  ans ,  Se  quelquefois 
même  jufqtfà  quarante  ^  &  qu'a  metttre  qu'ils 
vieilliilène ,  leurs  ongles  augmentent  confidera- 
bkment  en  grandeur ,  &  fervent  à  faire  connoî- 
tes  l'âge  de  ces  oifèaux. 

Tott.L'j      La  TourtereHe  eft  une  autre  efpcce  de  Pigeon? 

,cilc-  plus  délicat  que  ceux  dont  nous  avfcns  déjà  parlée 
Le  mâle  eft  ordinairement  de  couleur  cendrée 
eyanr  edmme  un  collier  noir  autour  du»col.  Ii  s'en 
trouve  auffî  de  blancs  ,  principalement  dans  le» 
jiays  froids.  La  Tourterelle  eft  ou  fauvage ,  ofc 
5omeftique^  Elle  aime  à  habiter  les  lieux  (àblon- 
«eux ,  écarte2  &  montagneux  y  &  elle  fe  tient 
Air  le  haut  des  arbres  ,  où  elle  fait  fon  nid;  Ce* 
pendant  elle  en  defcend  fouvenr  pour  aller  chef* 
.  ^her  de  quoi  vivre  dans  les  campagnes  &  dan* 
les  jardins;  Ariftote  remarque  qu'elle  fe  rend  en 
hiver  dans  les  pays  chauds  &  en  Eté  dans  les  pays 
feoid*è  On  a  oWèrvé  qu'elle  vitoit  tout  au  plus 
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jbfqu'à  huit  ans,  &quela  vkrdes  mâles  étoitpour 
l'ordinaire  plus  longue  que  celle  des  femelles* 

La  chair  d?  la  Tourterelle  eft  moins  lèche  que 
celle  du'  Pigeon  ramier  :  elle  eft  d'un  meilleur 
goût  5  &  elle  produit  un  bon  fuc.  Quand  cet 
oifeau  eft  gras ,  tendre ,  &  jeune  ,  il  eft  d'un 
manger  délicieux,  Voici  ce  qu'en  dit  Martial,- 

Dum  mihi  p inguis  erit  Turtur  ,  laftucti  valebis: 
Et  Cûchleas  tibi  habe  ;  ferdere  nolo  famem. 

Galien  eleve  auflt beaucoup  Tufage  de  labour- 
terelle ,  &  prétend  qu'elle  fournit  un  aliment  qui 
n'eft  ni  trop  groffier ,  ni  trop  tenu ,  &  en  un  mot 
qui  eft  fort  falutaire. 

On  trouve  des  Pigeons  ptefqu'en  toute  forte 
d'endroits.  Il  y  en  avoit  autrefois  un  grand  nom* 
breen  Aflirie,.  parcequfil  y  éroit  défendu  d'en 
manger.  Oh  en  voyoft  encore  beaucoup  eh  Cy- 
pre,  en  Sicile,  &  en  plufieurs  autres  pavsjparceque 
ces  oifeaux  y  croient  confacrez  à  la  Déefle  Venps* 

On  peut  dire  en  gênerai  que  tous  les  Pigeons 
font  d'un  tempérament  fec ,  &  qu'ils  ne  différent . 
eu  cela  les  uns  des  autres  que  du  plus  au  moins, 
leur  chair  eft  nourriifante ,  parcequ'elle  contient 
beaucoup  de  partie&huileufes  &  balfamiques.  Elle 
produit  même  un  aliment  affez  folide  &  durable, 
pareequ'étant  compaâb  &  ix^flîve  9  elle  s'attache 
de  manière  aur  parties  folides ,  qu'elle  ne  s'en 
fepare  enfuite  que  difficilement.  Enfin  la  chair 
du  Pigeon  convient  dans  les  cas  où  il  eft  queftion 
de  fortifier  &  refetter  le  rentre  f  hùti  feulètnenfc, 
parccqu'cllc  cfontient  beaucoup  de  principes  exaf 
fez ,  mais  encore  pareequ'étant  peu  humide  ,  Se 
chargée  de  quelques  parties  terreftres  ,  elle  ab^ 
ferbe  les  humiditez  trop  abondantes  qui  fe  trou- 
Yent  pour  lors  dansées  inteftins  ,  8t  qui  relâchent 
les  fibres  de  ces  parties. 

Oh  fe  fert  en  Médecine  dans  l'apoplexie  i 

H  y  y 
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dans  la  léthargie  ,  dans  la  phrenefie  ,  Se  dans 
lès  fièvres  malignes ,  du  Pigeon  ouvert ,  qu'on 
applique  encore  tour  chaud  fur  la  tôte.  Il  agit 
en  cette  occafion  en  ouvrant  par  fes  principes 
volatiles  &  exaltez  Tes  pores  de  la  tete  ,  &  facili. 
tant  par  ce  moyen  une  plus  libre  fortie  aux  va- 
peurs fuligineules  5jui  s*ëlevent  du  cerveau. 
S^rg  de      Le  Sang  du  Pigeon  récemment  tiré,  &  encore 
Pigeon,   tiède  ,  eft  employé  pour  adoucir  les  âcretez  des 
yeux ,  &  pour  en  guérir  les  playes  nouvellement 
faitesv  On  préfère  celui  du  Pigeon  mâle  qui  a 
été  tiré  de  deflbus  l'aîle ,  comme  étant  le  plus 
fpi  ri  tueur. 

PîAnre<îc     Enfin  la  Fiante  de  Pigeon  eft  employée  dans 
Pigeon,   les  cataplafmes  refolutifs ,  fortifiants  &  difeuffifs. 
Etinîolo.       Le  Pigeon  rairiier  en  Latin  ,  Patumbus ,  à 
gc.        îwtefjShiY,  mover't^  j>alpitare  ;  pareeque  la  peur  le 
fàit  remuer  &  palpiter  j  ou  bien  quodpareat  lum- 
bis  ;  pareequ'il  paflb  pour  èrre  continent.  En 
effet  on  prétend  que  quand  le  mâle  &  la  femelle- 
fefont  une  fors- unis  cnfemble  ,  fi  l'un' des  deur 
meurt ,  celui  ou  celle  qui  refte ,  ne  cherche  plus. 
.  eh  fui  te  à  fe  lier  de  nouveau; 

La  Tourterelle  eft  appellée  en  Latin  ,  Thym*. 
Ce  nom  lui  a  été  donné  à  caufe  de  fon  cry. 

C  H  A  PITRE  XXI. 

De  VOyt.  v 

-  » 

tfptees.  Y  L  y  a  deux  efpeces  d'Oye  ;  un  dome/H- 
choit.    JLque,  &  un  feuvage»  On  doit  choifir 
.  1  un  &  l'autre  tendre,  ni  trop  jeune,  ni 
trop  vieux  ,  bien  nourri ,  &  qui  ait  été 
élevé  dans, un  air,  puf,j8c Yerejn. 
Bons  cf-      JL'Oye  nourrit  beaucoup  j  il  produit 

.  »i  .si* 
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même  un  aliment  allez  folide  &  aflfez  du- 
rable. . 

La  chair  d'Oye  eft  un  peu  difEciTe  a  Mauvais 
digérer.  Quand  cet  Oifeau  cft  trop  jeune,, clfccs' 
fa  chair  eft  vifqueufe ,  &  propre  a  pro- 
duire des  humeurs  groflieres  &  excrémen- 
tielles. Quand  au  contraire  il  eft  trop 
vieux ,  fa  chafr  eft  feche ,  dure ,  d'un  mau- 
vais fuc  i  dî:  elle  caufe  des  indigeftions  & 
des  fkvres. 

L*Oye  contient  beaucoup  d'huile  de  de  Printf- 
fel  volatile.  Le  domeftique  contient  au  flî  pcs- 
beaucoup  de  phlegme  :  pour  le  fauvage 
il  en  contient  moins. 

L'un  &  l'autre  convient  en  hiver,  aux  u  tcm5» 
jeunes  gens  bilieux  qui  ont  un  bon  efto-  {/cemp* 
niac,  &  qui  font  fujets  à  un  grand  exercice  rameuc* 
de  corps. 

RE  M  A  R  §IJV  E  $. 

L'Oye  eft  un  oiïèan  drun  manger  agréable,, 
particulièrement  le  fauvage  ,  qui  eft  d'un 
goût  beaucoup  meilleur  que  le  domeftique ,  par- 
cequ'étant  dans  un  mouvement  plus  confidera- 
ble ,  fa  chair  eft  moins  chargée  de  fucs  vifqueux 
&  groffiers. 

L'Oye  habite  les  lieux  froids,  humides  &  aqua- 
tiques. Il  fe  trouve  prefque  en  toute  forte  de  pays» 
il  vit  fort  long -temps,  &  principalement  le. 
fauvage ,  &  nous  en  croyons  quelques  Auteurs. 
Guillelmûs  Gratarolus  remarque  qu'il  vit  jufqu'i 
vingt  ans  Àlbertus  jufqu'à  foirante.  Le  do- 
meftique ne  vole  que  très  difficilement ,  &  s'éleve; 
pende  terre.  Le  fauvage  au  contraire  vole  haut^ 
&  avec  beaucoup^  légèreté. 


igmzeo  1: 
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VOye  habite  la  terre  &  l'eau  à  la  manière  de* 
animaux  amphibies.  Le  domeftique  vit  cependant 
davantage  fur  la  terre  que  .le  (auvage.  En  effet 
on  trouve  prefque  toujours  ce  dernier  autour  des 
lieux  humides  &  marécageux.  Il  y  en  a  un  grand 
nombre  dans-  l'Ethiopie  qui  y  font  un  dégât 
confîderable. 

8rcf-  On  remarque  que  FOjre  eft  fort  vigilant ,  & 
qu'il  a  le  fomeil  fi  léger ,  qu*U  fe  reveille  au 
moindre  bruit.  Oh  prétend  même  auc  cet  oifeau 
eft  du  moins  aulfi  propre  que  le  cnien  à  garder 
la  nuit  une  maifon' ,  parccqu'auflitôt  qu'il 
entend  quelque  chofe  y  il  ne  celle  de  faire  de 
grands  cris ,  par  lelquels-il  femble  appeller  à  fon 
iecours  les  hôtes  de  la  maifon  :  on  en  cite  urf 
exemple  fameux.  Qfcand  les  Gaulois  voulurent 
„  monter  de  nuit  au  Capitole  Romain ,  ils  jette- 
rent  de  la  viande  aux  chiens  qui  le  gardoient  r 
pour  les  empêcher  d'aboyer  y  ce  qui  réuffit  par- 
faitement bien  :  mais  quoi  qu'ils  jettaflent  aux 
Oyes  qui  y  croient  de  quoi  manger ,  ils  ne  ks^ 
purent  empêcher  de  crier  y  &  de  réveiller  les- 
Romains*  Depuis  cetemps-là  on  rendit  à  Rome 
\  tous  les  ans  des  honneurs  à  l'Oye  pour  (a  vi- 
gilance r  &  Ton  fît  fouffrir  aufE  tous  les  ans  des 
lixpplices  ans  Chiens  pour  leur  négligence. 

On  peut  dire  en  gênerai  que  la  chair  d'Oje 
eft  plus  agréable  an  goût  qu'elle  n'eft  falutaire. 
En  effet  ,,  elle  abonde  toujours  en  fucs  lènts  & 
groffiers,  qt*i  larencfenrde  difficile  digeftion  : 
c'eft  pourquoi  on  en  doit  ufèr  fort  (bbrememv 
Cependant  elle  eft  convenable  aux  perfonnes 
robuftes  qui  ont  un  bon  eftomac,  parcequ'elle 
nourrir  beaœoup ,  &  qu'elle  produit  un  aliment 
fblide  &  durable. 

On  prétend  que  la  chair  d'Oyc  dont  les  Juifs 
fe  fervent  affez  fréquemment,  ne  contribue  pas 
peu  à  les  rendre  d'un  tempérament  atrabilaire  r 
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^tine  humeur  fombre,  mfte  &  noire,  &  d'une* 
mauvaife  douleur.  Les  Anciens  Ànglois  fe  fai— 
foient  autrefois  un  fcrupule  de  manger  de  la- 
chair  d'Oye  $  mais  à  prefent  ils  eu  mangpne- 
avec  piaifîc. 

La  première  Peau  des  pieds  de  l'Oye  pafle  pour  p.e*u  df  * 
être  aftringente ,  &  propre  pour  arrêter  les  écou-      *  ° 
kments  immode rez  ,  étant  prife  en  poudre*au 
poids  d'une  demie  dragme. 

On  reduir  les  excréments  de  l'Oye  en  poudre  r  t*crc- 
&  on  les  donne  au  poids  d'une  demie  dragme  Joyeè- 
pour  raréfier  &  atténuer  les  humeurs ,  pour  ex- 
citer les  foeur»,  les  urines,.  &  les  mois  aur 
femmes,  Se  pour  hâter  l'accouchement. 

Le  Sang  de  l'Oye  efteftimé  propre  pour  refifter  *Q*e;r 
au  venin.  On  en  donne  deux  ou  trois  dragmes. 

On  fc  fert  en  Médecine  de  la  Graiffe  S Oye.  JC™JJ' 
Elle  eftrefblurive  &  émolliente  j.elle  adoucit  les 
hémorroïdes  $  elle  appaife  les  douleurs  d'oreille, 
étant  introduite  dedans.  Ell^  lâche  le  ventre  , 
étant  prife  intérieurement.  On  en  frotte  les  par?- 
tics  attaquées  de  Rhumatifmes» 

CHAPITRE    XXI  r. 
Dm  Canards 

IL  y  a  deux  efpeces  de  Canards ,  un  Efpece* 
domeftique  y  &  l'autre  fauvage.  Le 
premier  eft  vulgairement  furnommé  Bâr- 
boteux  ,  parcequ'il  fe  fait  un  plaifir  de  fé 
vautrer  dans  les  lieux  bourbeux.  Lefe- 
xond  eft  appelle  fauvage  ,  parcequ'il  ' va 
dans  les  bois  chercher  de  la  nourriture., 
H  a  une  chair  brune,  &  rougeâcre,  plus 
eftimee  pour  fbn  goût ,  que  celle  dp  Ca- 
&wd  domeftique*  On  doit  cfaoifir  l'un  choi*. 
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&  l'autre  jeunes ,  tendres ,  gras ,  qui ayetit 

été  nourris  de  bons  aliments,  &  élevez 

dans  un  air  pur  &  ferein. 
Bons  cf.    ^s  nourriflent  beaucoup;  ils  produifent 
fecs»      riiême  un  aliment  afïèz^  folide  &  affez 

durable.  Ils  palfent  chez  quelques  Auteurs 

pour  donner"  bonne  couleur  au  vifage , 
.  &  pour  rendre  la  voix  nette  &  agréable. 
Mauvais      **e  Canard,  &  principalement  le  do- 
effetj.^    meftique  r  fe  digère  difficilement ,  &  pror 

duit  des  humeurs  lentes  &  groflieres. 
p«ncu  Le  Canard  dbrrïeftique  contient  beau- 
pcs'  coup  d'huile,  de  fei  volatile,  &  de  phlegme» 
Prind-  Le  fauvage  contient  pjus  de  fei  volatile 
pcs-  que  l'autre.  Se  moins  de  phlegme. 
Lctcms  L'un  &  l'autre  conviennent  en  temps 
râge?  &  froid,  aux  jeunes  gens  robuftes  ,  accou- 
rament,  tumez  a  beaucoup  d  exercice  x  oc  qui  ont 

un  bon  eftomac. 

m  • 

K  E  MA  R  §LV  E  S. 

LE  Canard  eft  un  animal  amphibie  :  car  il 
vit  fur  la  terre ,  &  dans  l'eau."  Le  donicft*- 
que  n'a  pas  un  goût  fi  agréable  ,  &  n'eft.pas  fi 
falutaire  que  le  fauvage  :  la  raifon  en  eft  qu'il  fe 
donne  peu  de  mouvement,  &  qu'il  abonde  par 
confequent  en  humeurs  lentes  ,  vifqueufes  & 
groflieres.  De  plus  ,  il  ne  vit  que  dans  la  fange 
&  dans  l'ordure ,  &  il  fe  nourrit  d'aliments  fales, 
comme  de  boue  ,  de  poilFons  morts ,  &  même 
pourris ,  d'araignées  &  de  crapaux.  Le  fauvage 
au  contraire  mange  des  aliments  beaucoup  meil- 
leurs >  qu'il  va  chercher  par-tout.  Il  jouit  au/G 
i'uiie  tranfpiration- plu&  libre  à  caufe  4e  l'exercic* 
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cjii'il  Ce  donne ,  &  qui  contribue  à  atténuer  ,  &  à 
ciuder  au  dehors  les  humeurs  grortieres  qu'il 
pourroit  contenir ,  8c  enfin  à*exaltcr  de  plus  en 
plus  les  principes  de  (es  liqueurs,  C'eft  pour  ceU 
qu  il  abonde  d'avantage  en  £cl  volatile  que  le 
^omeftique. 

L'Oye  &  le  Canard  fe  refTembient  beaucoup 
par  la  îubftance  de  leur  chair  ,  &  ils  produifent  a* 
peu  prés  les  mêmes  effets.  On  eftime  particu^  . 
lierement  la  chair  de  l'eftomac  du  Canard ,  &  çe 
qu'on  appelle  vulgairement,  fcs  éguillettcs.  Mar- 
tial par  les  vers  fuivants  marque  quelles  croient  le* 
parties  du  Canard  qu'il  eftimoit  d'avantage  pour 
leur  bon  goût,  , 

Tota  mihi  ponatur  anas ,  fed  peScre  taniUm 
Et  cervice  fapit  y  entera  redde  coque. 

Le  Canard  domeftique  s'élève  peu  de  ferre,  &  Canna 
marche  lentement,  pareequ'il  eft  fort  pefant;  domefti* 
mais  H  nage  auflî  en  recompenfe  avec  beaucoup  ^  • 
de  vitfcflfe  &  de  facilité  ,  &  il  peut  tenir  long- 
temps la  tfefte  8c  le  refte  dû  côrps  dans  l'eau ,  ou 
pour  chercher  au  fond  quelque  chofe  àmanger> 
ou  pour  s'y  cacher. 

•  Quand  on  a  donné  un  deuf  de  Canrte  a  couvera 
une  Poule,  &  que  cet  œuf  s'eft  éclos,  la  Poule  pa- 
roît  d'abord  furprife  de  la  figure  de  fon  petir  $  & 
comme  leCanard  àufli-tôt  qu'il  eft  ne,  court  bîir- 
botter  &  nàger  dans  l'eau  par  un  inftind;  de  la 
nature  ,  li  Pèule  lamente,  gémit,  &  l'appelle  de 
la  manière  du  monde  la  plus  pitoyable. 
.  Lé  Foyé  'du  Canard  ,  outre  qu'il  eft  d'un  gout  Foyc  de 
affez  agréable ,  paflè  encore  pour  arrêter  le  flux  Canard, 
hépatique. 

La  Gtaiflè  du  Canard  eft  adoticiffante,  refolu-  Graiffc. 
tive,  &emôllieiue. 

On  appliquent  le  ventre  le  Canard  immédia- 
tement après  qu'il  a  été  ouvert ,  pour  la  colique 
venceufe. 

■ 
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Canard      II  jr'a  beaucoup  d'cfpeces  de  Canards  feiirvàge  j; 

fcuvage,  ^  différent  entre  eux  ptar  letfr  grandeur y  par 
leur  figure ,  par  leur  cry  f  &  pat  leur  couleur.  H 
s'en  trouve  qui  volent  lentement ,  &  d'autres  qui 
▼oient  avec  une  grande  viteffe.  Cependant  on 
peut  dire  en  gênerai  que  les  Canards  lauvag^s  vo* 
lent  jtoufr  la  plupart  avec  plus  d'agilité  que  les 
domeftiques.  Ils  habitent  ordinairement  les  lieux 
où  il  fc  rencontre  des  rivières  des  marais  ,  &  des 
étangs. 

^réelle.  La  Sarcelle  etf  iriife  atf  nombté  des  Canards 
fauvages ,  dont  elle  fait  une  efpece  particulière. 
Il  f  et*  a  de  deux  fortes ,  une  petite ,  &  une  plus 
grolTe.  La  petiçe,  qui  eftja  plus  en  ufage  parmi 
les  aliments ,  refTembte  aflk  en  tdùt  au  Canard 
ordinaire ,  excepté  qu'elle  n'eft  pas  fi:  grande , 
mais  d'un  goût  plus  agréable  y  &  qu'elle  fe  digère 
plus  facilement. 

Wacrett-        Macreufe  erf  un  oifeau  de  trier  qUi  eft  encore 

fe,  mis  au  nombre  des  Canards  Ciuvages.  Elle  eft 
d'une  coulcu*  brune ,  &  elle  ne  vole  qu'avec 
beaucoup  de  peine >  mais  quand  elle  veut  fonir 
sfVec  promptitude  d'un  lieu  %  elle  fe  foutient  fur 
rextrètnité  de  fès>  pied*  &  bâtant  de  l'aîlc 
elle  court  fur  la  furfacë  de  l'eau:  avec  une 
fegereté  &  une  vitefle  très  grande.  La  Macreufe 
fe  trouve  très  abondamment  dans  quelques  Mes 
d'Irlande  j  nous  eh  voyons  aufli  beaucoup  etr 
îrance.  Elle  fe  hourrit  d'infèâes  5  d'herbes  ma- 
rines ,  &  de  portions.  Sa  chair  eft  dure  &  coriaflè^ 
principalemenr  quand  elle  eft  vieille  :  c'effc  pour- 
iquoi  on  ne  la  doit  manger  que  très  jeune.  Cette 
même  chair  fent  auflî  le  poiffbn ,  &  fôn  u&gr 
eft  permis  pendant  le  Carême. 

Étîmolo-  Le  Canard  en  Latin ,  Ams ,  if  en  Grec ,  ?*V?* 
à  r»«'  nato  ,  je  nage  ;  pareeque  >  comme  nous 
avons  déjà  remaque  y  il  nage  avec  beaucoup 
d'agjlitcv 
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le  Pfcrngeon  eft  encore  un  oifeaù  qui  a  beau-  Pion* 
coup  de  raporc  avec  le  Canard  en  plufïettrs  cho-  6COtl* 
Tes ,  &  particulièrement  par  fa  manière  de  vivre  t 
k  par  les  endroits  ou  il  habite  y  il  contient  aufli 
les  mêmes  principes ,  &  produit  les  mêmes  effets 
en  qualité  d'aliment.  Sa  chair  en  quelques  temps 
qu'on  la  mange,  a  toujours  un  goût  de  poifTon. 
Cependant  quand  elle  eft  tendre  &  graflc ,  elle 
eft  d'un  goût  allez  paflable. 

Le  Plongeon  eft  plus  aquatique  que  le  Canardr  • 
il  eft  prefque  toujours  dans  l'eau ,  &  il  ne  fe  trou- 
ve pas  fi  fouvent  fur  la  terre  ,  &  fur  les  rivages 
que  le  Canard.  La  raifbn  en  eft  que  (es  pieds  font 
bien  faits  pour  nager  aifément  $  mais  non  pas 
pour  marcher  de  même.  Il  ne  vole  auffi  qu'avec 
peine  ;  mais  en  recompenfe  H'nagc  avec  plus  de 
<     vitefle  ,  &  de  facilité  que  le  Canard ,  &  fa  telle  eft 
plus  élevée;  il  fe  trouve  fur  les  rivières,  &  Air  la 
mer.  Il  y  en  a  de  beaucoup  d'efpeces  qui  diffé- 
rent entr*elles  par  leur  grandeur,  par  leur  couleur, 
&  par  la  figure  de  leur  bec.  Les  Plongeons  font 
plus  gros,  &  paroiflènt  en  plus  grand  nombre 
en  Hyver  qu'en  tout  autre  temps  de  l'année.  Us 
.     fe  trouvent  en  grande  quantité  entre  la  Norvège 
i     &  l'Iflande.  Leur  ufàge  parmi  les  aliments ,  étoit 
défendu  dans  le  Levitique. 

Le  Plongeon  fe  nomme  en  La  tin  ,  Mergus ,  à 
I     mergere ,  plonger  •>  pareeque  cet  oifêau  fe  plonge 
|     dàns  les  eaux  pour  attraper  les  Poiflbns  dont  il  fe 
nourrit  -r  &  qu'il  y  refte  même  un  affez  long 
temps. 

CHAPITRE  XXIII. 
De  la  Gelinotte  de  bois. 

LA  Gelinotte  de  bois  doit  être  choifie  choi* 
.  d'une  chair  blanche  ,   tendre  ,  Se 
!  friable. 
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Bons  cf.  Elle  nourrit  beaucoup ,  elle  fournit  un 
fcd  bon  fuc ,  elle  fe  digère  aifément.  Galien 
la  recommandoit  aux  perfbnnes  attaquées 
de  douleurs  néphrétiques.  On  ne  remar- 
que point' quelle  produife  de  mauvais 
effets. 

F^încî.  Elle  contient  beaucoup  d'huile,  &  de 
pc$'      fel  volatile. 

Letem*,  *  Elle  convient  en  tout  temps,  à  toute 
ié?emF^  f°rte  ^ge  &  ^e  tempérament. 

famcnu  R  E  M  A  R  g^V  E  S. 

T  A  Gelinotte  de  bois  eft  plus  eftimée  que  te 
JL>  Perdrix  ;  non  feulement  pour  font  goût 
exquis  ,  mais  encore  parcequ'elle  eft  plus  rare. 
On  la  (ert  fur  les  tables  les  meilleures,  &  les  plus 
delîcates.  Elle  a  une  cfcair  tendre ,  &  qui  n'eft 
nullement  fîbreufe ,  ce  qui  la  rend  très  aifée  à 
"  digérer.  Elle  a  aurfî  cela  de  coïnmun  avec  la 
plupart  des  difeaux  fauvages  ,  qu'elle  eft  peu 
cfiargce  d'humeurs  lentes,  vifqueufes  &  groflîe- 
res  ,  &  par  confequent  que  fa  chair  fournit  des 
fucs  plus  épurez  ,  &  plus  propres  à  produire  de 
bons  effets. 

.  La  gelinotte  de  bois  fe  nourrit  de  grains,  eMe 
habite  les  montagnes  ;  fon  plumage  eft  de  dif- 
férentes couleurs,  Elle  s'eleve  peu  de  terre,  de 
même  que  la  Poule ,  la  Perdrix  &  l'Alouette. 
Elle  aime  les  Cerfs ,  &  elle  faute  quelquefois  fur 
leur  dos  ;  mais  elle  a  une  averfion  particulière 
pour  les  boules  y  les  Poulets  ,  &  les  Coqs.  On  la 
mettoit  autrefois  parmi  les  oifeaux  ties  rares,- 
prefentement  quoiqu'elle  ne  foù  pas  fort  com- 
riluue,  elle  fè  trouve  dans  plufîeurs  endroits  <fe 
France  &  d'Efpagne  ;  &.elle  eft  même  connue 
prefque  par  toute  T  Europe,  ' 
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CHAPITRE  XXIV. 

I>es  Outardes. 

T  Es  Outardes  doivent  être  choifîes  jeu-  choix. 
jLines,  &  grattes.  Elle  ne  doivent  point 
être  mangées  au  fortir  d'avoir  été  tuées  j 
mais  il  faut  les  l^ifTer  mortifier  quelques 
jours  ;  &  pour  lors  leur  chair  devient  plus  • 
tendre  >  plus  délicate ,  &  d'un  meilleur 
gpût. 

La  chair  des  Outardes  nourrit  beau-  pons  cf* 
coup ,  Oc  fournit  un  aliment  folide ,  &  fct,« 

durable, 

# 

On  peut  dire  en  général  que  les  Ou-  Mavais 
tardes  le  digèrent  difficilement,  particu-  offct$# 
lierement  celles  qui  font  un  peu  avan- 
cées en  âge.  Galien  remarque  que  la  chair  > 
des  Outardes  tient  en  quelque  forte  le 
milieu  entre  celle  d'Oye;  &  de  Grue} 
ceft  à  dire  qu'elle  eft  plus  dure  que  celle 
dOye ,  &  plus  tendre  que  celle  de  Grue. 

Les  Outardes  .contiennent  beaucoup  Prîncfc 
de/ei  volatile,  mpins  d'huile,  &  de  fleg-  pcs# 
que  les.Oyes,  §c  plus  que  les  Grues. 
Elles  conviennent  particulièrement  en  Letcm*, 
Hvver,  où  elle  peuvent  être  plus  facile-  |>â8c»  *  * 
*nent  mortinees  (ans  le  corrompre  qu  en  xamcnt, 
aucun  autre  temps  j  aux  jeunes  gens  d'un 
bçm  tempérament  ,  qui  fe  donnent  de  1 
l'exercice,  &  qui  ont  un  bon  eftomstc.  * 
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R  E  M  A  R  §^V  E  S. 

Es  Outardes  font  des  oifeaux  plus  gros  que  le 
^  Coq,  qui  font  fort  pelans  ,  &  qui  volent  avec 
yeine.Ils  habitent  les  campagnes  (pacieu(ès  &  éloi- 
gnées des  Villes;  ils  vivent  cfherbes,  de  fruits  ,  de 
raves  ^  de  grains  ,  de  choux  $  on  en  trouve  qui 
pefent  jufqu'à  treize  livres ,  ils  n'ahitent  jamais 
les  arbres ,  ni  les  lieux  aqueux  5  ils  ne  font  point 
leurs  nids  fort  haut  à  caufe  de  l^pefânteur  de 
leur  corps.  On  en  trouve  en  grand  nombre  en 
Angleterre,,  &  en  Hollande  particulièrement  en 
Automne.  Ces  oifeaux  (ont  fort  timides  $  d'un 
tempérament  tres-delicat  $  &  meurent  de  la' 
moindre  bleflure  qu'ils  reçoivent. 

Les  Outardes  ne  fdht  par  fort  communs  en 
France.  Bellonius  les  met  au  nombre  des  oifeaux 
d'un  coût  exquis*  Se  raporte  qu'on  les  fer  voie 
autrefois  fur  les  meilleures  tables;  apparemment 
par  raport  â  leur  rareté.  Julius  Alexandrinus 
dit  auffi  la  même  chofe  ê  cependant  il  prétend 
que  leur  chair  eft  dure  >  difficile  à  digérer  ,  & 
produifant  beaucoup  d'humeurs  excrémentielles. 
Les  fixes  de  cet  oifeau  étant  groâicrs  &  chargez 
dl  parties  folides  >  on  comprend  aittmera  qu'ils 
dôivent  nourir  pu i Raniment,  &  produire  un  ali- 
ment folide  Se  durable ,  comme  il  a  déjà  été  dit. 
Graïffe.      La  Graiffe  des  Outardes  eft  artodine,  &  refo- 
F^antc    hnive,  Aviceune  prétend  que  leur  Fiante 
0;uf^    propre  pour  la  gale,  & qge leurs  oettfo donnent 

une  couleur  noire  aux  cheveux. 
Eritr.olo-  Les  Outardes  font  nommées  en  Latin ,  Tard* 
gic,  à  tarditate  voUndi  3  à  caufe  de  la  difficulté  qu'ils 
ont  a  voler.  Cet  oifeau  fe  nomme  encore  Otis 
Xt,  TÛf  à-Tui  ab  auribus  ;  pareequé  les  trems  de  fes 
oreilles  font  fi  grands  y  &  fi  ouverts ,  qu'on  peut 
introduire  fans  peine  le  bout  dudoit. 
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CHAPITRE  XXV, 

Dt  la  Perdrix, 

T  L  y  a  plusieurs  efpeces  de  Perdrix ,  qui 
A  doivent  être  toutes  choihes  jeunes ,  choijt 
tendres  ,  bien  nourries ,  &  d'un  fume* 
^greable, 

La  Perdrix  eft  reftaurante  ,  fortifiante  Bonî  «f- 
Bc  fort  nourriffante.  Elle  fe  digère  -  aflèz 
aiftment  quand  elle  a  les  qualités  donc 
nous  venons  de  parler.  Elle  excite  l'hu- 
meur feminale,&  le  lak  aux  nourrices.EIle 
produit  un  bon  fuc ,  &  un  aliment  folide  # 
Se  durable,  Elle  ?ft  Convenable  dans  les 
diarrhées. 

Quand  la  Perdrix  eft  vieille,  fa  chair  M 
eft  dure  ,  cotiafie  ,  difficile  à  digérer  &  c£?f 
.peu  agréable  au  gout. 

les  Perdrix  contiennent  en  toutes  leurs  Princi. 
parties  beaucoup  d'huile,  &  de  fel  volatile. 

Elles  conviennent  en  temps  froid ,  à  .L.e  tcmî» 
tetote  forte  d'âge  &  de  tempérament  >y  mais  k  t^pf. 
particulièrement  aux  perlônnes  conva-  t*œc"£. 
lefcentes  ,  &  à  celles  qui  font  d'un  tem- 
pérament froid  &  phlegmatique. 

R  E  MA  R  G^V  £  S. 

T  A  Perdrix  eft  un  oifeau  fort  eftimé  pour  fort 
J->bon  goûtT  &  pour  les  bons  effets  qu'il  produit. 
On  fait  pftis.de  cas  de  la  Perdrix  rouge  que  des 
autres.  Elle  fe  trouve  en  Saintonge ,  en  Anjou i  & 
en  Poitou.  Elle  fe  nourrit  de-  limaçons  ,  de  fe- 
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.mences,  de  fommitez  tendres  de  plufieurs  arbres, 
&  d'autres  plantes. 

Nos  perdrix  ont  à  peu  prés  la  grofleur  d'un 
Pigeon  j  mais  il  s^en  trouve  en  certains  pays  de 
heaucoup  plus  grofles.  Strabon,  L.  ly.  rapporte 
.que  Porus,  Roy  des  Indes ,  en  fit  un  jour  prefen* 
..d'une  à  Auguftc,  quïétoit  plus  grofle  qu'un  Vau- 
.  tour.  Dans  rifle  de  Chio  ,  foivant  le  témoignage 
de  quelques  Auteurs  ,  on  en  voit  de  rouges  qui| 
font  auffi  grolfesjque  des  Poules.  On  en  voit  aulfi 
plufieurs  lieux  qui  fout  blanches,ou  de  couleur 
cendrée' ,  ou  de  différentes  *  couleurs  ,  &  toutes 
d-un  goût  très- agréable,  ; 

Plufieurs  Auteurs  affurént  que  les  Perdrix  font 
fi  Jubriques  &  fi  lafcives,  que  bien  fouvent  le  mâ^ 
le  ,  aufïï-tôt  qu'il  apperjoirla  femelle,  &  même 
qu'il  l'entend  ,  ne  -peut  s'empêcher  de  laiffej 
.éehaper  fa  femencef.  On  dit  auffi  que  quand  on 
lui  prefente  un  miroir,  il  accourt  à  fon  image, 
&  fait  la  même  chofe  j  &  que  quand  il  trouve  les 
boeufs  de  la  femelle  il  les  brUe  de  peur  qu'elle, 
n'évite  fa  compagnie  pour  s'aller  occuper  àcou- 
ver  les  œurs. 

La  Perdrix  vît  ordinairement  quinze  ou  feize 
ans  5  Ariftote  dit  qu'elle  vit  quelquefois  jufqu'i' 
^vingt-cinq.  Elle  s'élève  peu  de  terre  ,  parcequ'el- 
le  eft  affez  pefante  j  mais  elle  vole  avec , beaucoup 
de  force  &  d'impetuofité. 

La  Perdrix  a  une  ckair  ferme  ,  &  peu  remplie 
dthumiditez  vifqueufes  &  étrangères.  C'eft  pour 
cela  qu'elle  eft  d'un. goût  fort  agreable,.qu'elle  eft' 
propre  dans  lés  diarrhées,  &  qu'elle  convient  aux 
pituiteux,  &  aux:  phlegmatiques.  Cette  même 
chair  excite  l'humeur  feminale ,  elle  fortifie^  elle 
reftaure  5.  elle  nourrit  beaucoup  5  &  elle  eft  très- 
fâlutaire  aux  perfonnes  convalefcentes  ,  non  feu- 
lement parce  qu'elle  contient  beaucoup  départies 

liuileufes  &  balfamiques ,  propres  à  s'attacher  aux 

*  *:  ;.:  x      k  -    *•  ♦  parues 
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parties  folides  ,&  à  les  rétablir  ,  mais  encore  par 
le  fecours  de  fes  £êls  volatiles  qui  entretiennent 
les  liqueurs  dans  une  jufte  fluidité,&  qui  augmen- 
tent la  quantité  des  efprits. 

Quand  la  Perdrix  eft  vieille  ,  la  fermentation 
de  fes  humeurs  en  a  fait  élever  infènfiblement  les 

parties  les  plus  volatiles  ,  &  les  plus  humides   , 

c'eft  pourquoi  fa  chair  eft  pour  lors  dure ,  fecheJ^^^y  ^ 
difficile  à  digérer  ,  &  de  peu  de  goût.  Jr  sa  ^ 

La  Perdrix  ne  doit  point  être  mangée  auflî-twf/^    Y%  si 
quelle  a  été  tuétf  j  maison  la  doit  laitier  repofiSfi^, 
quelques  jours  à  Pair  :  car  de  cette  manière  ,  *%\<&7ôViN 
chair  devient  plus  tendre ,  &  plus  friable  par  une*^^w  * 
petite  fermentation  qui  s'y  eft  excitée. 

On  fe  fert  en  Médecine  du  Sang  ,  &  du  Fiel  de  Sang  (  & 
la  Perdrix  pour  les  ulcères  des  yeux  ,  &pour  les  Fiel  dcU 
cataraftes  :  on  y  inftilleces  liqueurs  toutes  chau-  Perdrix» 
des ,  &  au  fortir  de  l'animal  qu'on  vient  de  tuer. 

On  employé  auflï  les  plumes  des  Perdrix  pour  rIume€ 
les  vapeurs  des  femmes  :  on  leur  en  fait  fentir  acPcr. 
la  fumée.    •  drix. 

La  Moelle  ,  &  le  cerveau  de  la  Perdrix  étant 
mangez  ,  pallent  pour  guérir  la  jaunie.  &°Cert 

La  Perdrix  en  Latin  ,  Perdtx.  Ce  nom  lui  a  vcau  dç 
été  donné  à  caufe  de  fon  cry  ;  pareequ'il  femble  Perdrix, 
que  cet  oifeau  prononce  en  fon  ramage  le  môme  Etimolt>- 
mot.  gtcf 

CHAPITRE  XXVI. 

■ 

Dh  Phaifan. 

IL  doit eftre choifî  jeune  s 'gras ,  &  d'un 
chair  cendre,  fuccu  lente  &  délicate.  choî* 
Il  nourrit  beaucoup;  il  fournit  un  bon  Bons  - 
fac;  il  produit  un  aliment  alfez  folide  ôc  h™  ° 
durable;  il  fortifie;  ilreftaureil  ;  rétablit 
*cs  heûiques,  &  les  personnes  convalek  * 
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centes  :  &  il  Ce  digère  facilement.  On 
prétend  que  fon  ufage  eft  falutaire  &  con- 
venable aux  épileptiques    &  à  cenx  qui 
font  attaquez  de  conyulfions. 
M*uy*«      Le  Pnaifan  ne  produit  de  mauvais  ef- 
tffets-    fets  que  par  l'ufage  immodéré  qu'on  en 
ait. 

Frinci-  Il  contient  beaucoup  d'huile  &  de  fel 
p"'  volatile. 

Le  tems,     Il  convient  principalement  en  Autom- 
lase>  *  ne    o\\  il  eft  plus  gras  qu'en  tout  autre 
1Î3?  temps-,  à  toute  forte  d'âge  &  de  tempe- 
rament. 

r  E'Af  A  R  §i.v  E  s. 

LE  Phaifan  eft  un  oifeau.à  peu  pré»  de  la  grof- 
feur  du  Coq.  Il  a  un  bec  long  d'un  travers  de 
pouce ,  Se  recourbé  en  fon  extrémité.  Sa  queue 
e  ft  fort  longue.  Il  n'y  a  gueres  d'oifeaux  qui  ayent 
un  goût  plus  exquis  &  plus  délicieux  que  Je  Phai- 
fan* auffi  eft  il  fervi  fur  les  tables  les  meilleures , 
&  les  plus  délicates.  • 

Il  eft  diftingué  en  mâle,  Se  en  femelle.  Le  mâle 
'  eft  plus  gros  ,  plus  beau  ,  &  plus  agréable  au 
coût  que  la  femelle.  Averxoes  met  le  Phaifan  au 
de.Tus  de  toutes  fortes  d'oifeaux.pour  fon  bon  gout 
&  pour  être  falutaire.  Galien  compare  la  chair  du 
Phaifan  à  celle  de  la  Poule  ou  du  Poulet.  Cepen- 
dant le  Phaifan  eft  d'une  faveur  beaucoup  mcù- 
feureque  la  Poulé}  il  eft  auffi  p  us  fec  q«  elle  :  la 
•  aifon  en  eft  qu'il  vit  dans  les  bois  ,  ou  il jomt 
d'un  air  libre  &  fec,  &  qu'il  s'exerce  beaucoup. 
H  vit-de  fruits  ,  de  femençes  ,  de  bayes  ,  K 
fur-tout  d'avoine  ,  qui  font  de  bons  aliments  & 
oui  contribuent  à  rendre  fa  chair  d'un  bon  fuc. 
9 Te  Phaifan  n'eft  pas  fictif  ni  fi  lubrique  que 
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la  Perdrix  :  on  peut  même  dii£  qu'il  fcft  groflîer  8c 
ftupicBfc  car  quand  il  s'eft  une  fois  caché  la  tête, 
il  croie  que  le  refte  defôn  corps  n'eft  à  la  vue  de 
perlbnne.  Il  s'aime  beaucoup,  &fe  confidere  avec 
tant  d'admiration  ,  qu'on  le  peut  aifément  pren- 
dre dans  le  temps  qu'il  eft  tout  entier  occupe  à  Ce 
regarder. 

La  chair  du  Phaifan  produit  plufieurs  bons  ef- 
fets que  nous  avons  marquez  $  premièrement  >• 
parcequ'elle  n'eft  point  trop  humide,  ni  chargée 
de  fucs  vifqueux  8ç  grofliers,  mais  qu'elle  eft  me- 
diqcrement  feche.  En  /econd  lieu ,  parcequ'elle 
contient  une  proportion  convenable  de  parties 
huileufes  &  balfamiques  ,  &  de  fels  volatiles. 

La  graiiredu  Phaifan  étant  appliquée  exterieu-  Graîffe 
renient ,  fortifie  les  nerfs ,  refout  les  tumeurs ,  &  <?c  rhiH 
dirtipe  les  douleurs  de  rhumatifme.  • 

Il  y  a  une  autre  efpece  de  Phaifan  appellé  en  Autrecf- 
Larin  ,  Vrogaltus.  Cet  oifeâu  fe  fubdivife  en  deux  pcce  de* 
autres  efpeces^  fçavoir  ,  en  grand  ,  &  en  petit.  Phaifan, 
Le  premier  eft  grand  comme  un  Coq  d'Inde.  Il 
a  la  tctenoire  ,  le  bec  court-,  le  col  long  ,  Se  fes 
plumes  font  de  couleur  noire ,  ou  rougcàtre. 

Le  fécond  eft  appelle  Phafianus  montanus,  Pliai-* 
fan  de  montagne.  Il  JifFere  de  l'autre  en  ce  qu'il 
e ft  plus  petit.  Ces  oifeaux  habitent  les  montagnes, 
les  forêts,  &  les  pays  Septentrionaux.  On  rap* 
pçrte  qu'en  hyver  ils  demeurent  cachez  fous  la 
neige  l'efpace  de  trois  mois.  Leur  chair  eft  d'une 
faveur  delicieufe  :  elle  aies  mêmes  vertus  que 
celle  du  Phaifan  :  elle  eft  afTez  feche,  &  elle  con-  • 
tient  par  confequent  peu  d'humeurs  vifqueûfes.& 
groffieres.  Enfin  elle  fournit  un  bon  fuc ,  &  un 
aliment  folide,  &  durable. 

Caligula  ordonna  autrefois  qu'on  immolât  en 
fon  honneur  ces  fortes  d'oi féaux. 

Leur  graifH?  a-  les  niêihes  vertus  que  celle  du 
Phaifan  ordimire,  .        •  . 
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Ettmolo*      Cet  oifeau  cft  appelle  en  Latin ,  Vrogallusy  ah 
*ie*       uro  y  je  brûle ,  &  Callus ,  Coq,  partequ'il  Ipem. 
ble  à  un  Coq ,  &  qu'il  eft  d'une  fi  grande  cnàleur, 
quïl  peut  demeurer  plufieurs  mois  dans  la  neige 
fans  en  être  incommodé. 

Le  Phaifan  eft  appelle  par  quelques-uns  Fafanus, 
ejuafi  faciens  [anum  %  parecque  c'eft  un  fort  bon 
aliment  j  mais  fon  véritable  nom  Latin  eft  Pha- 
fianus,  à  Phaft  Cêlchidisfluvio-,  pareequ'il  fut  trou- 
ve en  premier  lieu  proche  une  rivière  deCholchos, 
nommée  Phafis,  d'où  Ton  prétend  qu'il  fut  trans- 
porté en  Grèce  par  les  Argonautes  ,  &  de-là  juf- 
qu'à  nous.  Ceci  eft  prouvé  par  ces  deux  vers  de 
Martial  : 

* 

— 

Afgivi  frimkm  fum  tranfportat*  tarin*  ; . 
Ante  mihi  notam  ,  nil  nifi  Phafis  crut. 

CH  A  PITRE  XXVIL 

De  la  Caille.  . 

Choix.  TC  ^e  ^°*c  ^tre  choifîe  jeune ,  tendre  > 
JL-/  gratte  ,  &  bien  nourrie. 

Boas  ef-    Elle  nourrit  beaucoup  ;  elle  excite  Tap- 

ices.      pet jt  ^  &  eiie  produit  un  aflez  bon  fuc. 

Maudis  .  Plufieurs  Auteurs  regardent  la  Caille 
comme  un  fort  mauvais  aliment  j  cepen- 
dant, elle  n'eft  pas.  fi  pernicieufe  qu'ils 
m.  nous  le  veulent  faire  croire.  A  la  vérité 
elle  fe  digère  un  peu  difÇcilement,  prin- 
cipalement quand  elle  eft  trop  vieille. 
Nous  parlerons  plus  au  long  dans  les  re- 
marques ,  de  fes  prétendus  mauvais  effets. 

rrind-  Elle  contient  beaucoup  d'huile,  &  de 
fel  volatile. 


- 
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Elle  convient  en  tout  temps  >  à  toute  }-* tCT1\s> 
iorte  a  âge  &  de  tempérament ,  pourvu  k Tempe- 
qu'on  en  ufe  avec  modération.  lamcnc. 

R  E  M  4  R  §l_V  E  S. 

LA  Caille  eft  un  petit  oifeau  un  peu  plus  gros 
qu'une  Grive.  Elle  à  un  aflez  beau  plumage  , 
&  un  ramage  agréable.  Elle  vit  ordinairement  de  * 
millet ,  de  blé,  &  d'autres  grains.  Elle  eft  lî  déli- 
cate &  Ci  delîcieufe  ,  qu'on  la  fert  fur  les  meil- 
leures tables. 

La  plupart  des  Auteurs  ne  conviennent  point 
fur  les  «ffets  de  la  Caille.  Averroes  prétend  qu'elle 
eft  d'un  bon  fuc  ,  &  que  fon  ufage  eft  convenâ  - 
blc  aux  perfonnes  convalefcentes  ,  Se  à  celles  qui 
jouiflfent  d'une  famé  parfaite.  Pour  nous ,  nous 
tiendrons  le  même  lentiment.  Premièrement  * 
pareeque  l'expérience  ne  nous  a  point  encore  fait 
connoître  les  mauvais  effets  que  produit  la  Caille:. 
&  en  fécond  lieu ,  pareeque  nous  voyons  que  fa 
chair  eft:  d'une  fubftance  peu  relïerrée  en  fes  par- 
ties ,  &  qu'elle  contient  une  proportion  convena-* 
ble  de  principes  huileux  &  balfamiques,  &  de  fels 
volatiles.  A  la  vérité  >  elle  eft  quelquefois  un  peu 
difficile  àdigerer$&  eek^pareequ'étant  fort  gralTei 
fes  parties  graifleufesfe  figent ,  &  pefènrfur  Tel- 
tomac  ;  mais  quand.on  en  ufe  avec  modération  i 
on  ne  s'apperçoit  gueres  de  ce  petit  inconvénient. 

Galien  ,  Pline,  Avicenne  au  contraire  a(Turent 
que  la  Caille  eft  un  aliment  fort  dangereux:  & 
Galien  raporte  qu'il  avoitvft  dans  la  Phocide,dan$ 
la  Bceotie,&  dans  la  Doride  pluficurs  perfonnes 
attaquées  de  convulfions  y  3c  dpmouvemensépi-* 
leptiques  pour  en  avoir  mangé  j  &  il  prétend  que 
cela  venoit  de  ce  que  les  Cailles  dans  ces  pays  fç 
nourriflbient  d'Ellebore^cependant  cette  pjantepa- 
roît  plus  propre  à  guérir  l'épilepfiejqu'à  la  eau  fer, 
puifqu'étant  purgative  5c  vomitive,  elle  peut  chat 

k  n^ »  ». 
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fec  au  dehors  les  humeurs  acres  8c  picorantes  qui 
la  'Caufeut.  Mais  quand  bien  même  l'Ellébore 
feroit  propre  à  produire  des  mouvemens  épilepti- 
ques  yÔc  que  les  Cailles  en  mangeroienc  fort  (ou- 
venc  >  il  ne  s'enfuivroit  pas  de-là  que  les  Cailles 
feroient  aufli  propres  à  eau  fer  répilcpfie  ,  puilque 
T  Ellébore  en  s'afKmilant  aux  parties  folides  des 
Caillps  y  doit  avoir  perdu  un  certain  arrange- 
ment de  parties  infenfibles  ,  en  quoi  feul  pour- 
rait confifter  cette  prétendue  malignité.  Nous 
.  avons  déjà  traité  cette  même  matière  dans  le 
Chapitre  du  Cerf.  C'eft-là  où  je  renvoyé  le  Lec- 
teur. ' 

Ceux  qui  font  du  fentiment  Je  Galien  fur  le 
fait  des  Cailles  ,  dilent  encore  pour  appuyer  ce 
fentiment ,  que  les  Cailles  étant  fort  fu jettes  aux 
mouvemens  épileptiques,  les  peuvent  communi-' 
querà  ceux  qui  en  mangent.  Mais  il  s'enfuivroic 
de-ià  que  les  Chèvres  ,  les  Brebis,  les  Chapons  , 
Jes  Tourterelles ,  &  plufieurs  animaux  dont  nous 
nous  fervons  fort  communément,  &  qui  ont  (bu- 
Tent  des  atteintes  d'épilepfie ,  comme  plufieurs 
Auteurs  l'ont  remarqué  ,  devroient  nous  com- 
muniquer les  mêmes  maux  :  ce  que  l'expérience 
ne  confirme  pas.  . 

Quelques  Anciens ,  fiiivant  le  faux  raifonne- 
menc  de  Galien  fur  les  effets  de  la  Caille  ,  veu- 
lent qu'on  la  mêle  avec  la  coriandre  ,  du  vinai- 
gre ,  &  plufieurs  autres  ingrediens  qui  lui  font 
perdre  beaucoup  de  ftm  bon  goût.  Ils  prétendent 
la  dépouiller  par  ce  moyen  de  fa  prétendue  ma- 
lignité. Mais  comme  nous  ne  fommeè  pas  encore 
bien  convaincus  qu'elle  foit  fi  pérnicieufe,  il  nous 
fera  permis  dé  n'aflaifônner  la  Caille  qu'avec 
te  qui  Te-  ttottvera  le  plus  propre  à  relever  (bu 
goût  :  &  nous  ne  nous  embarraflèrons  . 
point  à  corriger  une  prétendue  mauvaise 
qualité  que  l'expérience  ne  nous^moptre  en  aucu- 
ne maniçre.  ; 
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La  Caille  s'cleve  peu  de  terre  v  Se  elle  ut  vole 
pas  même  facilement  $  c'eft  ^outquoi  Pline  l'ap- 
pelle un  oifeau  plus  terreftre  qu'aérien.  Mais  la 
Nature  la  recompenfée  d'ailleurs  par  une  grande 
agilicé  dans  les  pieds ,  qui  fait  qu'elle  court  avec 
une  extrême  vitellè.  Elle  eft  lubrique  &  lafeive 
aufli-bien  que  la  Perdrix  .Un  feul  mâle  peut  fuffire 
pour  plusieurs  femelles  5  &*l'oii  rapporte  que  bien 
fouvent  auflï-tôt  qu'il  voit  ou  qu'il  entend  la  fe- 
melle ,  il  laiflfe  échapper  fa  femence.  Albertus  re- 
marque que  les  femelles  en  ce  genre  dWèau  font 
fort  rares ,  par  rapport  aux  mâles  qui  font  ea  ■ 
grand  nombre. 

La  graiifë  de  la  Caille  eft  eftimée  prof.e  pour  GrrfleSc 
emporter  les  taches  des  ycuxj  &  fa  Fiante  pour  Fi^UeM'e 
l'épiicpfic  ,  étant  fechée  &  pulveriféè.  U  CaiJe. 

La  Caille  en  Latin  ,  Coturnix.  Elle  a  tiré  fou  fctimolo- 
nom  de  fon ramage,  auflî-bicn  aue  plufieurs  au-  6ic» 
très  oifeaux;comme  le  marqueAthemeus,  1. 9  c.  ij. 

CHAPITRE  XXVIII. 

Des  Grives. 

E.  Lies  .doivent  êtres  choifies  tendres ,  CIlofjf- 
j  unes ,  grades ,  bien  nourries ,  &  qui 
ayent  été  prifes  en  temps  froid  :  car  elT 
les  font  pour  lors  plus  délicates ,  &  d'un 
goût  plus  exquis. 

Elles  excitent  l'appétit  ;  elles  fortifient  cîm 
leftomac  $  elles nourriflent beaucoup;  eU 
les  produifent  un  bon  fuc;  elles  knit  fa- 
lutaires  aux  convaiefeents.  Quelques  Au- 
teurs les  eftiment  bonnes  pour  l'épilsplle. 

lies  ne  produifent  de  mauvais  cîFccs  Mauvais 
'  par  leur  quantité  exceflive. 

Oiîij 
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priiez      Elles  contiennent  beaucoup  d'huile ,  & 

de  fel  volatile.  % 
Lc  Elles  conviennent  principalement  en 

r*&?£  temps  froid  ,  à  toute  forte  d'âge  &  de 
Jercrrpc  tempérament. 

R  E  M  A  R  §l^V  E 

LAGrivfc  eft  un  oifeau  un  peu  plus  gros  qu'une 
Allouette.EUe  eft  (ervie  fur  les  tables  les  plus 
délicates  à  caufc  de  Ton  bon  goût.  Elle  étoit  fort 
eftimee  parmi  les  Anciens.  Maniai  donne  le  pre- 
mier rang  au  Lièvre  parmi  les  quadrupèdes  ,  & 
à  la  Grive  parmi  les  oifeaux.  Horace  dit  aoflî 
qu'il  n'y  a  point  de  manger  plus  exquis  que  celui 
de  la  Grive  :  &  Galien  la  met  au  nombred  es 
viandes  qui  font  d'un  bon  fuc. 

Il  fe  trouve  des  Grives  prelqu'en  toute  fbrtede 
pays.  Elles  vivent  de  Bayes  de  Myrte  ,  de  Geniè- 
vre, de  Sureau,  &  de  Lierre.  Elles  vivent  au/ÏÏ 
d'Olives  ,  de  Glands,d'Inle&es,  de  Vers,  de  Mou- 
cherons. Elles  font  leur  nid  au  fommet  des  ar- 
bres. Elles  font  dociles  ,  &  apprennent  aifément 
«a  parler.  Pline  rapporte  qu'Agrippinc  femme  de 
l'Empereur  Claudius  ,  avoir  autrefois  une  Grive 
qui  parloit  au/fi  diftin&ement  qu'une  perfonne. 
Cependant  quelques  Auteurs  alTurent  que  la  Gri- 
ve eft  tellemenr  fourde ,  que  fa  furdité  avoit  au- 
trefois pafle  en  proverbe  ,  &  que  quand  on  vou- 
loir dénoter  un  homme  bien  fourd ,  on  difok 
qu'il  l'écoit  d'avantage  ,  ou  autant  qu'une  Grive. 

La  Grive  ,  comme  nous  l'avons  marqué  ,  vit 
de  bons  aliments.  Elle  jouit  d'une  tranfpiration 
libre  ,  &  elle  fait  un  exercice  convenable.  Se* 
fucs  font  au/fi  fort  tempérez  à  caufe  de  l'union  & 
de  la  proportion  exaéte  de  leurs  principes  huileux 
te  falins  :  c'eft  pour  cela  que  la  chair  de  la  Gri- 
ve eft  d'an  gode  exquis,  EUe  eft  fort  nourrilfante, 
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Îwccqu'eJle  contient  beaucoup  de  parties  huileu- 
es  &  balfamiques.  Elle  excite  l'appétit  $  &  elle 
fortifie  Teftomac  par  fes  principes  volatiles  & 
exaltez.  Elle  produit  un  bon  aliment  ,  &  elle  eft 
propre  pour  les  eonvalefcents ,  pour  deux  raifons 
principales.  Premièrement ,  pareeque  fa  chair 
n'étant  ni  trop  eroflïere  >  ni  trop  tenue  ,  &  con- 
tenant peu  de  lues  vilqueux  >  elle  fe  digère  faci- 
lement. Et  en  fécond  lieu  ,  parcequ'elle  contient 
des  principes  propres  à  rétablir  les  parties  folides , 
Se  à  augmenter  la  quantité  des  efprits  animaux. 

Quelques-uns  tiennent  l'ufage  de  la  Grive  con* 
venable  dans  Tépiîepfie,  pareeque  ces  fortes  d'oi- 
li^ux  mangent  affez  fouvent  èa  (Sur  de£ftcnTv 
qui  paflè  pour  un  remedeantiiéptteptique; -  •  ^-  * . 

CHAPITRE  XXIX. 

Des  Grues.  '« 

LEs  Grues  différent  beaucoup  (ïiivanr  Efpcces 
leur  grandeur  j  leur  couleur ,  &  le  lieu 
de  leur  naifTance.  Elles  doivent  êcrechoi- 
fies  les  plus  jeunes  qu'il  fe  pourra  ;  ca,r;  et-  chois. 
les  font  en  cet  état  plps  tendres  /  phis  delt* 
cotes,  plu&aifées  à  digere^fic  d'un  meilleur 
-goût»'         —     "    '  b  ■ 

&urhi(^nt  ûn:  aliment  folîde  &  durable  à 
cajufe  de  la  çonfiftanec ,  &  de  la  foliditê  de 
leur  chair/  On  prétend  qu'elles  font  prc*. 
près  pour  là  colique  Vetiteufe  ,  quVltcs 
eclaïrcitfent  la  voix  ,  quelles  augmente^ 
la  femencej  Se  quepareequ  ellesi  font  ner* 
veufes  >  elles  fortifient  ks  pgrties nervea- 
fes  >  étant  mangées»  O  * 
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Mauvais     A  mçfure  que  les  Grues.vieilhlTent,  l«tr 
cts*    ihàix  devient  -phisftbfeufe,  plwcoriaffe, 
&  plus  difficile  à  digérer.  Rhafis  prétend 
prînd    clue"es  Pro^uifent  un  iang  atrabilaire. 
Pcs?         Elles  contiennent  beaucoup, d'huile  & 

de  fel  volatile. 
L^ccms     klles  conviennent  en  tout  temps  aux 
râge,  &  jeunes  gens  d'un  bon  tempérament,  & 
t^cm.  dont  l'eftomac  digère  Facilement. 

LAwGrue  jât oie  autrefois  plus  en  ufage  parmi 
lej  agents  qtfeUelii'cft  prefentement.  Pline 
remarque  que  cet  oifeau  étôic  feyvi  ,  dans  foa 
fîecle4fur  lesîneilleûreiita'Èles  $  fie  Varrorvl.  j.  /// 
re  ruéîica  y  rapporte  que  les  Romains  les  nourrit- 
foient  avec  foin  d&ts  des  Vttlieres  pour  les  man- 
ger enfuite  ,  les  regardant  comme  un  mets  dèli- 

La Grue'eftun  oiftau  pàflagcrquiya  partogie 
la  terre  , :$c  qui  ne  demeure  pas  long-tçmpsdans 
un  même  endroit.  Il  ne  peut  fouffrir  le  froid  -, 
c'eft  pourquoi  il  court  toujours  vers  les  pays  les 
plus  chaux.  ^Elianus  remarque  que  les  Grues  fe 
rendent  ferçigrand  ppmfc^e £Xi  Egypte:,  ;en  Libie  ; 
écen  Ethiopie.  Quand  elles  lententque  le  froid 
approche  dans  le  Jieuj,oi  elles  fonr,,'^lle$  s'en- 
fùyent  <lans  un,  autre  £ays  elles  y  font  leur  de- 
meure ,  jufqu'à  ce  qùe  lé  froid'  fùrveriant  xetxr 
fafle  encore  changer,  d'habitation;  ^Elles  veflent 
fort  haut  j  quand  elles  voyent  dans  Tarir,  uoe  dit 
pofition  à  la  pluie  ,  elles  xrient,  &  fe  lameutqit 
beaucoup.  Dans  les  grands  orages  5  elles  defeen- 
îdent  à  terre  $  leur  pluihâgeefi  de  couleur  cendreej 
mais  a  mefiire  qu'elles  vieiHiflertt ,  leurs  plumes 

xu>irciffent$  lejir  bec  cft  long  ,  robufte,  Se  m 
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peu  recou  '  ^  leirr  col  eft  long  -,  leurs  jamfccs  font 
hautes  j  elles  v vient  de  blé  ,  d'herbes  ,  &  de  fer- 
pcus  ,  leur  voix  cft  forte  &  éclatante;  elles  habi- 
tent volontiers  les  lieux  aqueux ,  les  rivières  ,  les 
marais  ,  les  lacs ,  &  les  étangs. 

La  graille  de  la  Grue /amollit  leaduretez.  Ou 
la  tient  propre  pour  la  furditc  ,  étant  mife  dans 
l'oreille.  Sa  tête  ,  fes  yeux  ,  &  fon  ventricule 
fechez&  pulvcrifez  font  eftimez  propres  pour  les 
fiftules  ,  &  pour  les  ulcères  variqueux.  . 

La  Grue  eft  ainfi  appellée  ,  ft  grmnio  ,  par-  vj#n0  - 
cequ'elle  gruit  ;  elle  eft  encore  appellée  par  les*6 
Poètes  ,  Avis  Palamedis  $  parcequ'ils  difent  que 
pendanr  la  guerre  de  Troye  v  Palamede  a  voit 
appris  des  Grues  les  quatre  lettres  grecaoes  * , 
S  i  *  >  /  j  Tordre  d'une  armée ,  &  lesenfeignes. 

"     CHAPITRE  XXX. 

Des  Merles. 

* 

LEs  Merles  doivent  êjre  jeunes ,  tendres  eu %. 
Se  gras.  • 
Ils  produifentun  bon  fuc  ,  ils  nourrif-  j?™5  cf- 
riflènt  beaucoup^  ils  fe  digèrent  aifément 
quand  ils  ont  les  qualitez  qui  viennent  d'ê- 
tre marquées.  Ils  font  encore  eftimez  con- 
venables dans  *les  dyfenteries  &  dans  lés 
cours  de  ventre. 

Ils  ne  prodliifent  euerés  de  mauvais  ef 
tets  que  par  1  excez  qu  on  en  fait.  Gepçn-  • 
dant  à  moins  qu'ils  ne  foient  aflez  jeunes  & 
alîez  gras,  leur  chair  eft  un  peâ  dure.  Se 
difficile  à  digérer.  V  1 

Ils  contiennent  beaucoup  «l'huile,  &  de  Ptinci- 
fcl  volatile.  '  •  ^       ù  vj 
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vl  ?  le  '        conviennent  .en  tout  temps ,  à  tonte 
îe^cmpe  forte  d'âge,  &  à  toute  forte  de  tempera- 
muent,  menu 

B  B  M  jt  R  g^V  ES. 

LE  Merle  eft  un  oifeau  qui  a  quantité  de  cho- 
fes  communes«avec  la  Grive.  Il  eft  environ 
gros  comme  une  Moviette,  &  ordinairement  noi- 
râtre. Cependant  on  en  voit  en  quelques  endroits 
ie  blancs  $,  mais  ils  font  rares.  Le  Merle  habite 
dans  les  bois  épais  y  &  dans  les  lieux  épineux ,  fur 
lés  arbres ,  &  dans  les  fentes  des  murailles.  Il 
chante  fort  agréablement ,  il  eft  docile ,  &  il  ap- 
prend aifément  à  parlât  quand  on  lui  montre  j 
mais  il  n'articule  pas" fi  bien  que  le  Perroquet  : 
la  raifon  en  eft  que  le  Perroquet  a  la  langue  lar- 
ge y  &  reffemblante  à  celle  de  l'homme ,  &  le 
bec  large  &  crochu,  ie  Merle  au  contraire  a  une 
langue  étroite  ,  &  le  bec  droit ,  çointu  &  refTerrc. 
Il  vit  à  peu  prés  des  mêmes  choies  que  la  Grive  % 
&  il  Ce  fait  un  délice  des  Bayes  de  Myrthe ,  de 
Laurier ,  de  Houx ,  #  de  Sureau.  Quand  on  le 
tient  cnfern^é  dans  une  cage  ,  &  que  Ton  veut 
qu'il  ait  la  voix  plus  nette  &  plus  agréable  >  il 
n'y  a  qu'à  lui  donner  de  la  chair  à  manger.  Ou 
prétend  que  cet  aliment  lui  plaît  beaucoup  ,  & 
qu'il  produit  chez  lut  l'effet  qui  vient  d'être  rap- 
porté. 

Quoique  les  MerLes  ayent  beaucoup  de  rapport 
avec  les  Grives  en  plufièurs  chofes  :  cependant 
ils  ne  font  ni  fi  délicats ,  ni  fi  aifez  à  digérer.  Ils 
peuvent  néanmoins  être  mis  au  nombre  des  ali- 
ments qui  produifcnt  un  bon  fuc.  Premièrement; 
pareequ'étanc  darra  un  aflèz  grand:  exercice ,  ils 
contiennent  peu  d'humeurs  vifqueufes  &  groflie- 
^  res  ;  &  en  fécond  lieu  ,  pareeque  leur  chair  eft 
compose  de  beaucoup  de  parties  huiJeufès  &baf 
làmiques ,  &  de  fels  volatiles  propres  a  produi» 
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tous  les  bons  effets  que  nous  lui  avons  attribuez,  Etjmoj^ 

Merle  en  Latin ,  Mer  h  la,  quafi  meduU.  En  effet ,  ^ç™0 
les  Anciens  l'appelloient  ainfi,  fuivant  le  témoi-  4 
gnage  dlfîdorus ,  eocpùd  m&duletur  %  pareequ'il 
chante  fort  agréablement. 

Cet  oifeau  étoit  aulE  appelle  par  quelques-uns, 
Nigretta  y  pareeque  ,  comme  nous  avons  déjà  re- 
marqué^! eft  ordinairement  d'une  couleur  noire* 


CHAPITRE  XXXI, 
Des  Beqnefîgues ,  ou  des  Pivoines. 

ELles  doivent  être  choifîes  jeunes,  graf-  choï%i 
Tes ,  tendres,  &  principalement  dans  le 
temps  que  les  Figues  &  les  Raifins  ionc 
meurs  &  bons  à  manger. 

Elles  nourrirent  beaucoup  ;  elles  pro-  «f* 
duifent  un  bon  fuc  ,  elles  excitent  l'appe-  c  ' 
tit ,  elles  fe  digèrent  facilement ,  elles  for-* 
tifient  Teftomac  ,  elles  conviennent  aux 
convalefcents ,  &  elles  font  eftimées  pro- 
pres pour  éclaircir  la  vûe3 

Elles  ne  font  falutaires  que  pendant  ^$vafc 
ou'elles  (ont  encore  jeunes:  car  quand  elles  ' 
font  devenues  vieilles,  leur  chair  eft  co- 
riaflè  ,  &  difficile  à  digérer*  t 

Elles  contiennent  beaucoup  d'huile ,  &C  p"ncfc 
de  fel  volatile,  •  •  .  pc$# 

Eîle  conviennent  en  tout  temps,  à  toute  Lc  tem$> 
forte  d  âge  >  &  de  tempérament»  l'âge  •  * 

.      ;  lfe  tempe» 
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»  E  M  A  R  §^V  E  S. 

LA  Bequefigue  eft  un  oifeau  tendre ,  &  gras 
comme  un  Ortolan.  Elle  aime  beaucoup  les 
fîgues.C'eft  pourvoi  elle  eft  appellée  en  François  H 
Btlmolo  Bequefigue ,  &  en  Latin ,  Ftccdula.  Elle  eft  en-  i 
je.        core  nommée  par  Quelques-uns ,  Avis  Cyfria ,  ! 
Oifeau  de  Cypre  9  apparemment  pareeque  cette 
Ifle  en  eft  tres-abondante  ,  ou  bten  ,  dit-on,  par- 
cequ'autrefois  on  en  tranfportoit  de  cette  même 
Ifle  en  Europe  un  grand  nombre  de  confites  dans  { 
lafaumure. 

La  Bequefigue  habite  volontiers  dans  lt s  en- 
droits où  il  y  a  beaucoup  de  Figues  &  de  Raifîns; 
comme  en  Provence  &  en  Italie;  &  c'eft  particu- 
lièrement dans  le  temps  que  ces  fruits  font  meurs 
qu'on  en  prend  une  grande  quantité  en  Gafcogne, 
Ces  oifeaux  deviennent  gras  dans  une  matinée, 
quand  il  fait  une  petite  pluye  douce,&  qu'ils  trou- 
vent à  boire  fur  les  feuilles  duFiguier  od  ils  man- 
gent. Ils  font  de  la  grandeur  desFauvettes,  on  dit 
même  qu'ifs  en  font  une  efpece  ;  ils  chantent 
comme  elles ,  mais  leurs  plumes  font  grifes ,  Se 
moins  blanches  fur. le  ventre  $  leur  bec  eft  Ion-4 
guer,"&  propre  à  creufer  les  Figues.  Cet  oifeau  eft 
d'une  grande  delicatelle  ,  puifqu'uti  vent  froid 
le  fait  maigrir  en  fort  peu  de  tems»  Ses  plumes, 
fuivant  le  rapport  de  quelques  Auteurs ,  changent 
en)  Automne  de  couleur  ;  &  il  femble  auffi  chan- 
ger de  figure,  apparemment  parce  qu'il  mue  ,  Se 
qu'il  eft  devenu  plus,  grand.  Il  a  pour  lors  le  fom- 
met  de  la.tête  noir  :  c'eft  pourquoi  il  eft  ap|>ellé 
en  Latin  MeUncoriphus  :  comme  on  le  peut  voir 
par  cevers. 

Sumque  KfeUncoftphut  rquodmihifufcus  apex. 

Il  n'y  a  point  de  petit  oifeau  gras  plus  eftimé 
que  la  Bequefigue.  £n  effet,  fon  goût  eft  délicieux 
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&  fa  graifle  n'eft  ni  defagçéableA degouranre,ni 
pefaïue^plu/ieein  le  wi^ç#çnti  l'Ortolan^  à.tout 
autre  oifcau  grai^far^llcrjip^orte  qu'il  ne  char- 
ge jamais  I'cifomac,  &  irtfaU  contraire  il  le  forti- 
le  ,  quaifl  bien  même  urî  feri  lïviii^roic  une  cen- 
taine': néanmoins  le  nom&r/ eft  un  peu  Violent. 
Le  même  Auteur  dit  encore  qu'il  avoit  reconnu 
par  expérience  que  ceux  qui  en  mangeoient  Ain 
grand  nombre  ,  palfoient  toute  la  journée  avec 
beaucoup  de  gayeté  ,  d'oti  il  conclut  que  cet  ali- 
ment fournit  beaucoup  d'efprits,&  des  humeurs 
pures ,  &  peu  chargées  de  matière^  l#ntes  & 
grolfieres.  A  la  vérité,  comme  les  Bequefigues 
Ibarforc  tendres  &  fort  délicates  *  qu'elles  font 
dans, un-exercice  fuffifant  pour  jouir  d'une  trânC- 
pi.ration  libre  ;  qu'elles  Ce  nourrillent  de  bons  ali- 
ments, &  qu'elles  contiennent  beaucoup  de  prin- 
cipes exaltez ,  on  n'aura  pas  de  peine  à  compren- 
dre qu'elles  font  en  état  de  produire  les  bons  effets 
que  nous  leur  avons  attribuez. 
*    La  Bequefîgutf  eft  àuflt  nommée  en  Gafcogne,  Mcuricrs* 
Meurlery  parcequ'elle  mange  avec  plaifir  les  meu- 
res dés  arbres  &  des  buiûbns.  Il  y  a  encore  trois 
autres  efpeces  de  Fauvettes  appellées  en  Gafco- 
gncMeuriers  par  la  même  raifon;  Tous  ces  oi- 
ieaux  ont  les  mêmes  vertus  que  la  Bequefigue, 

La  première  efpece  eft  celle  qu'on  appelle  M  etê~ 
tiersMane*  >  pareequ'ils  ont  le?  plumes  blanches 
^uril'eftomac  &  fiiir  k  ventre.  Ce  jfiwic  ceux  qui  fe 
^wrrilTejK  de  meures  de  buijîon  ,  8c  qui  devien- 
ne fort  gras  fur  la  fin  du  mois  d*Aouft  ,  &  eii 
Septembre  ,  à  caufe  que  les  baillons  font  chargez 
de  meures  propres  à  manger  en  ce  temps»  Leur 
graiffe  eft  blanche  comme  la  neige,  quoique  leurs 
fripes ibient  noires,commeles  meures  qu'ils  man- 
gent, On  ôte  le  ventre  à  ceux-là  quand  on  les 
fait  cuire,  pour  empêcher  que  l'amertume  de 
leur  Yentre,ne  fe  communique  au  relie  du  corps 
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dont  la  graiffe  eft  douce  &  délicate.  Cet  oifeau 
eft  une  véritable  Fauvette ,  ayant  les  plumes  de 
couleur  fauve  fur  la  tète  ,  le  col  &  les  ailes  j  fon 
chant  eft  auflï  celui  de  la  Fauvette.  Celui-là 
fait  fes  petits  dans  le  pays  même ,  où  il  de- 
vient gras  fur  la  fin  de  l'Eté.  Il  palTe  avec  les  au- 
tres oifeaux  fur  la  fin  de  l'Automne ,  &  rie  revient 
qu'au  Printems  pour  faire  fon  nid.  Quelques- 
uns  difent  que  la  Fauvette  s'appelle  en  Latin  Cm- 
ruca  :  mais  ce  nom  appartient  au  Verdon ,  qui  fê 
nomme  Cmruc*  3  à  caufe  qu'en  chantant  il  fait 
srru  eucu. 

La  féconde  efpece  de  Meurîers  y  eft  celle  des 
Fauvettesqui  ont  la  tète  noire.  Il  y  en  a  par-tout: 
mais  on  ne  fçait  pas  que  ces  petits  oifeaux  devien- 
nent fort  gras  au  temps  des  raifins,&  qu'ils  ne  va- 
lent gueres  moins  que  la  Bcquefigue.On  les  prend 
fou  vent  aux  laflèts  avec  les  Tourds  ouGria/«,parce- 
que  l'appas  eft  un  petit  bout  de  railin  qu'ils  veu- 
lent mangea 

La  dernière  efpece,  eft  des* Fauvettes  qui  ont' 
la  tête  ronfle ,  elle  ne  diffère  en  rien  de  la  précé- 
dente ,  finon  par  la  tête. 

-  Tous  ces  Meuriers  ou  Fauvettes  i  quand  il  n'y 
a  ni  figues  ni  raifins ,  fe  nourriflTent  comme  le* 
autres  petits  oifeaux  qui  font  dans  les  bois  :  mais 
dés  que  les  meures  des  grands  arbres  font  bonnes, 
ils  ne  mangent  que  de  cela  ouâls  en  trouvenc  ï 
après  ils  mangent  1er  grains  du  Sureau,  qui  les 
rendent  fort  amers  #&  d'un  mauvais  goût.  IlSne 
font  jamais  gras  de  cette  nourriture  ,>  quoiqu'ils 
y  foient  fort  attachez  ,  tant  qu'il  y  «a  a;.  • 

Tout  le  monde  connoit  le  Roifignof  par  fon 
daant  &  par  fon  plumage  :  j  mais  peu  (ça vent  qu$ 
xet.  oifçiaur  devient  tas-gras,  en  même  têmpsquè 
4es  Meuriers  dont  nous  avons  parlé.  On  le  man- 
ge en  G^fcogne  avec  les  Meuriers  >  &on  préfère 
un  Rofligaol  à  tout^  excepte  aux  Beqiiefigues*  S* 
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graiffè  cft  blanche  ,  &  auflî  agréable  à  manger 
que  celle  de  l'Ortolan.  Ses  vertus  &  fes  princi- 
pes (ont  les  mêmes  que  ceux  de  la  Bequefigue. 

Il  y  a  trois  efpeces  de  Fauvettes  qui  battent  des  Des  Fai*. 
ailes  en  Eté  quand  elles  s'engrailient.  Du  côté  vettesap- 
de  Bordeaux  «  on  leur  donne  le  nom  de  Mebatte  Pf UJC$  cn 
pareeque  ces  petits  oileaux  tiennent  les  ailes  un  ^ne 
peu  écartées ,  &  un  peu  en  mouvement  :  cn  Gaf-  Unt  >  ou 
cogne  on  leuf  donne  le  nom  de  Bercerons ,  ou  Ber&e- 
Vergerons,  à  caufe  qu'on  les  trouve  vdans  les  ver-  rcm**  - 
gers  ,  &  dans  les  jardins  y  où  ils  fe  noutriflent 
de  mouches  &  de  moucherons.  Ces  oifeaux  fer- 
vent auflî  parmi  les  Aliments*,  étant  gras  & 
tendres. 

La  première  efpece  eft  de  ceux  qui  font  gris , 
&  un  peu  plus  gros  $  &  ceux-là  font  les  plus  gras, 
&  font  regardez  comme  les  femelles  des  autres. 
La  féconde  efpece,  font  appelez  les  blancs^  par- 
eeque leurs  plumes  (ont  plus  blanches,  &  fur- tout 
les  ailes.  Ils  font  plus  petits  que  les  premiers,  & 
leurgraifle  eft  fort  blanche.  Enfin  la  troifiéme 
efpece  ne  diffère  de  la  précédente  que  par  un  peu 
plus  de  noir  fur  les  plumes  $  &  fur  les  aîles. 

La  Gorge-  Rouge  eft  encore  un  petit  oifeau  qui  ï-a  Gorge 
vient  au  commencement  de  l'Automne  y  &  paire  RouSc  » 
lHy  ver  dans  ce  pays.  On  peut  dire  que  c'eit  le  gjc# 
Roflignol  de  l'Automne  ,  foit  pour  le  chant ,  foit 
pour  être  graS.  Il  eft  toujours  fort  délicieux  quand 
il  eft  gras. 

Cet  oifeau  habite  particulièrement  l'Eté  les  Fo- 
rcts  ;  pareequ'il  y  trouve  de  quoi  vivre  j  mais 
dans  l'Hyver  ,  il  quite  fon  gîte  faute  d'y  trouver 
dequoi .  fubfifter ,  &  il  va  jufaue  dans  les  Villes  , 
les  Villages  ,  &  les  Bôurgs  chercher  à  manger  * 
c'eft  alors  qu'on  le  prend  fort  aifément.  Etant 
pris-,  on  le  nourrit  de  mie  de  pain,  de  noix  ,  Se 
même  de  mouches.  On  peut  lui  apprendre  à  par- 
ler aufli-bien  qu'à  la  Pic  ,  au  Perroquet ,  &  à  Y&+ 
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tourneau.  On  die  que  quand  il  va  fe  cacher  dans 
les  trous  ,  &  les  creus  de  terre  ,  c'eft  une  mar- 
que de  pluye.  On  dit  auffi  que  cet  oifeau  eft  fu  jet 
Ettmolo-  au  mal  caduque.  Il  eft  appelle  en  Latin ,  Rubtcu- 
lafive  Rubellio  •  parcequ'ila  la  poitrine  rouge. 

CHAPITRE  XXXII. 


De  VAllouette. 


i 


11  a  une  crête  lur  la  tete ,  oc  l  autre  qui 
choix    n'en  a  point.  On  doit  choifïr  Tune  &  l'au- 
tre jeunes  y  tendres ,  grades ,  &  bien  nour- 
ries. 

Bons  ef-      L'Àllouette  produit  un  bon  aliment. 
f«s.      Elle  nourrit  beaucoup ,  &  elle  fe  digère  fa- 
cilement quand  elle  a  les  qualitez  requifes. 
Son  cœur  &  fon  fang  font  eftimez  propres 
oour  pouflèr  par  les  urines ,  &  pour  guérir 
les  coliques  venteufes  &  néphrétiques, 
M'imis     Quand  l'Allouette  eft  vieille,  fa  chair  eft 
ccs*    dure  ,  feche,  d'un  mauvais  fuc,  &  diffi- 
cile à  digérer, 
printf-      Elle  contient  beaucoup  d'huile,  &  de 
peî-      fel  volatile.  '  ' 

r!  c°nvient  à  toute  forte  d  âge  &  de 

lctcmp-  tempérament ,  principalement  enAutom- 
lamcnc.  è  ne  ^  0£  çjje  e^  pjus  gra(jfe  £  pjus  délicate 

qu'en  aucun  autre  temps  de  Tannée* 

R  E  M  A  R  §^V  E  S. 

T  \Allouette  eft  un  petit  oifeau  aflez  connu.  Il 
JL*  vit  de  grains  &  de  vers.  Son  rartiage  eft  fort 
agréable  :  c'eft  pourquoi  beaucoup  de  gero  le  re- 
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tiennent  en  cage.  Cependant  il  ne  chfnte  pas  ea 
çout  temps  :  on  ne  l'entend  gueres  què  le  matin , 
quand  il  fait  beau  >  dans  les  temps  pluvieux  au 
contraire  ,  &  le  (bit  il  gardç  le  filence. 

L'Allouette  cft  fort  délicate  ,  &  eftimée  pour 
(bubon  goût  ,  &  pour  les  bons  effets  qu'elle  pro- 
duit. Comme  elle  eft  dans  nn  aflez  grand  mou- 
vement ,  elle  tranfpire  beaucoup  ,  8c  parconfe- 
quent  elle  contient  peu  d'humëttrs  groflSeres  ,  te 
beaucoup  de  principes  volatiles  &  exaltez  j  c'efi: 
pourquôi  fa  chair  eft  favoureufè ,  d'un  bon  fuc,  & 
aifée  k  digérer.  Cependant  quand  l'AUouette  eft: 
devenue  vieille,  Ces  principes  lés  plus  balfamiques 
&  les  plus  volatiles  te  font  infènfibtenwnt  enlevez, 
&  il  ne  lui  en  refte  plus  àué  de  groffiérs  &  de  ter- 
teftres  :  c'eft  pourquoi  elle  eft  poux  lors  dure,  fe- 
che  &  difficile  à  digérer. 

L'Allouette  en  Latin  ,  AUud* ,  ah  infigni  ala- 
rum  agitation*  $  pareeqoe  fes  aîl*i  font  dans  une 
forte  agitation. 

Elle  fe  nomme  encore  Gaterita  ,  fiu  Cajfltx , 
quod  apicem  Crijtafnm ,  qui  <3aleatto  five  Cafftdem  • 
refert ,  in  capite  habtAt ,  parcequ'elie  porte  fur  la 
tète  une  crête  qui  reffemble  en  quelque  façon  à 
l'aigrette  d'un  cafque. 

CHAPITRE  XXXIII. 
De  VOrtoUn. 

IL  doit  être  choifi  jeune,  tendre ^  gras,  choix* 
qui  aie  été  nourri  de  bons  aliments,  & 
a  vec  foin. 

Il  eft  jeftaurant ,  fortifiant ,  &  nourrif-  fc™* c  - 
fant  ;  il  augmente  la  femence  ;  il  fe  digère 
aifémenti  il  produit  un  bon  fiicj  il  parte 
auffi  pour  faire  venir  les  mois  aux  femmes, 
^  Il  ne  produit  de  mauvais  effets  que  par  ^£âU 
l'excès  qu'on  en  fait. 


■ 
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Princi-      il  contient  beaucoup  de  fel  volatile  ,& 

d'huile.  Y 

râgc .  &     II  convient  en  tçut  temps ,  a  toute  lorte 
lamcncC"        &  *  toute  forte  de  tempérament. 

R  E  M  A  R  §^V  E  Si 

*  T"  'Ortolan  efl:  un  petit  oifeau  de  la  grandeur 
A-/ d'un  Pinçon  ,  il  a  le  bec  longuet  comme  la 
Fauvette  avec  de  petites  barbes  noires  au  tour  vers 
la  tête.  Son  plumage  efl  gtis  ,  mais  un  peu  jaune 
au  tour  du  col  &  fur  le  ventre.  Il  a  un  chant  affez 
fort  quand  il  gafouille  ,  &  il  chante  la  nuit  à  di- 
verfes  reprifes.  Ceux  qui  en  nourriflent  font  fou-  ;| 
vent  éveillez  la  nuit  par  le  chant  de  leurs  Orra-  j 
lans.  On  en  prend  en  grande  quantité  dans  la 
Gafcogne  ,  &  dans  les  Landes  de  Bordeaux.  On 
fait  deux  fois  la  chalTe  de  ces.  oifeaux  ,  &  on  les 
prend  avec  des  filets  qu'on  tend  devant  une  pe- 
*    tite  cabane  faite  de  branches  d'arbres ,  &  de  fou- 
gère au  milieu  d'un  champ  ou  d'une  Lande.  On 
les  prend  auffi  dans  de  petites  cages  qu'on  mer  à 
terre  le  long  des  prez ,  &  des  jardins.  La  première 
chafle  commence  au  mois  d'Avril ,  &  dure  tout 
ce  mois.  On  prend  en  ce  temps  les  Ortolans  vieux 
qui  pafTent ,  &  qui  vont  faire  leurs  nids  ,  &  leurs 
petits.*  Ceux-là  (ont  rufez  &  difficiles  à  prendre: 
ils  (ont  fort  maigres,  pareequ'il  n'y  a  rien  dans  la 
Campagne  pour  les  nourrir.  La  féconde  chafle 
commence  vers  la  Mi-Aouft  ;  &  dure  environ  un 
mois.  On  y  prend  les  jeunes  Ortolans  qui  font 
gras  à  demi ,  pareequ'ils  trouvent  des  avoines  for 
la  campagne ,  &  d'autres  petits  graines.  Onen- 
graifle  les  Ortolans  dans  de  petites  volières  qu'on 
a  foin  de  couvrir  d'une  toile,  afin  qu'ils  ne  voyait 
pas  kr  jour  ,  &  qu'ils  ne  Ce  tourmentent  pas  dans 
la  cage.  On  leur  donne  pour  les  engraifTer  du  mil- 
let ,  du  pain  ,&  on  y  mêle  de  l'avoine  parmi. 
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Quand  ils  font  tout-à-fait  gras,  ils  femblenr;  plu- 
mez,un  petit  peloton  dé  graiflè.Il  neparoîc  point 
de  chair  qu'un  peu  fur  les  cuifles.  Leur  graillé  eft 
touffe  &  raftidieufe  quand  on  en  mange  plufieurs 
de  fuite  :  autrement  elle  eft  delicieufe  &  douce. , 
fur-tout  dans  les  jeunes  Ortolans  de  la  féconde 
chaffe  ,  qui  ont  ungout  plus  délicat  que  les  vicuxf 
comme  dans  tous  les  autres  oi féaux. 

La  chair  de  l'Ortolan  efttendre ,  délicate,  fuc- 
culante  ,  &  d'un  goût  exquis  :  c'eft  pourquoi  on 
fert  cet  oifeau  comme  un  mets  delirieux  fur  les 
tables  les  meilleures.  Les  bons  effets  qu'il  produit 
proviennent  de  ce  qu'il  contient  peu  d'humeurs 
vifqueufes  &  eroflïeres  ,  &  qu'il  abonde  en  fucs 
huileux  &  balîamiques  ,  &  en  fels  volatiles.  # 

La  graifle  de  l'Ortolan  eft  émolliente  ,  refolu-  Gratte 
tive  &  adoucifTante.  de  Por* 

LcGuignardeft  un  petit  oifeau  fort  gras,  fort  tola°: 
délicat,  &  d'un  goût  approchant  de  celui  de  l'Or-  ^ 
tolan  3  il  contient  les  mêmes  principes  que  lui ,  • 
&  il  produit  auflî  les  mêmes  effets.  Les  Guignards 
font  des  oifeaux  de  paiïàge  ,  ils  viennent  vers  les 
Vendanges  ,  &  mangent  des  raifins.  On  les  ap- 
porte de  Beaufle ,  où  il  y  en  a  beaucoup  ,  mais  le 
tranfport  en  eft  difficile,  à  caufe  qu'ils  fe  corrom- 
pent aifément.  Quand  on  a  tué  le  Gùignard ,  tous 
les  autres  s'attroupent  auprés,&  donnent  au  Chair 
feur  le  loifir  de  recharger. 

Il  y  &  encore  un  grand  nombre  de  petits  oifeaux 
dont  on  mange  en  quelques  endroits,  comme  les 
Moinaux ,  ou  les  PaiTeraux  ,  les  Chardonnerets,  Au  ' 
les  Linottes  ,  les  Pinçons ,  &  plufïeurs  autres  qu'il  pctics  Q^ 
fejoittrop  long  de  rapporter  ici.  Il  ûiffit  de  re-  féaux 
marquer  que  la  chair  de  la  plupart  de  ces  oifeaux  donî  on 
échauffe  ,  &  eft  pour  l'ordinaire  un  peu  dure ,  &  ™an|*cU 
feche.  Cependant  elle  fournit  un  aflez  bon  fuc ,  q,Cj  ccn3 
particulièrement  quand  ces  oifeaux  font  auffigras  droits, 
que  leur  tempérament  leur  permet  de  le  devenir» 
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CHAPIT  RE  XXXV. 
De  ly  Etourneau. 

L 'Etourneau  doit  être  choi  fi  jeune,  ten-, 
dre,gras#,  &  qui  ait  étc  nourri  de  bons 
alimcns. 

jg£ cf"    Sa  chair  eft  nourriffante ,  &  elle  produit 
un  aliment  aflèz  folide  Se  durable.  Elle  eft 
.  auffi  eftimee  propre  pour  TEpilepfie. 

Mauvais      '  *  r     rr  .    ,  . 

cfFcis.       A  moins  que  1  Etourneau  ne  loit  bien 
.   gras  &  bien  jeune ,  fa  chair  eft  dure ,  co- 
•    réatfe ,  d'un  mauvais  goût  &  difficile  à  di- 
gérer. 

princi-       L'Etourneau  contient  en  toutes  Tes  par- 
Pcs-      ties  beaucoup  de  Tel  volatile  &  d'huile. 
il  ""S:     U  convient  en  tout  temps ,  à  toute  forte 
le  tlmp*.  d'âge  &  de  tempérament ,  pourvu  qu^l  ait 
tamenc  \ç$  quaiûez  que  nous  avons  marquées. 

R  E  M  A  R  §LV  E  S. 

L 'Etourneau  eft  un  oifeau  de  la  groflèur  d'an 
Merle.  Il  eft  ordinairement  noie,  &  marque- 
té de  taches  blanches ,  &  quelquefois  rouges  ou 
jaunes.  Il  eft  appellé  par  les  Poires,  Anm  piftu- 
rata,  pareequ'il  eft  recommandable  par  fa  beauté. 
Sa  queue  eft  courte  &  noire  $  fes  pieds  font  pref- 
que  de  couleur  de  Safran ,  &  Ton  bec  refiemble 
beaucou  p  à  celui  de  la  Pie.  Aldrovahdus  en  décrit 
trois  efpeces.  Cet  oifeau  fe  trouve  prefque  en 
route  forte  d'endroits.  Il  habite  l'Eté  dans  les  fo- 
réts ,  dans  Jes  lieux  aqueux ,  &  dans  les  prez  :  & 
THy  ver  il  (c  va  réfugier  fur  les  tours ,  fur  les  toits 
des  maifons ,  dans  les  trous  qu'il  y  rencoatre.  Il 
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fc  niche  auffi  bien  fouvent  dans  ces  pots  qu'on  at- 
tache le  long  des  murailles  en  faveur  des  petits 
Moineaux.  Il  eft  fore  gourmand.  Il  fe  nourrit  de 
Bayes  de  Sureau ,  de  Raifin ,  d'Olives,  de  Miller, 
de  Panis,  d'Avoine,  &  d'autres  femences.  Il  vit 
auffi  de  Vers ,  de  Ciguë ,  &  de  la  chair  des  Cada- 
vres. C'eft  pourquoi  plu/ieurs  Auteurs  le  regar- 
dent comme  un  mauvais  aliment.  Il  eft  docile  $ 
on  Tapprivoife  aifément,  &  on  lui  apprend  à  par- 
ler. Les  Etournaux  volent  toujours  par  bandes,  & 
ils  s'attroupent  vers  le  foir  quelquefois  en  fi  grand 
nombre ,  &  ils  volçnt  avec  tant  de  force  &  d'im- 
petuofité,  qu'ils  forment  une  efpece  de  nuée, 
qu'ils  font  $n  même  temps  un  bruit  qu'on  pouroic 
prendre  pour  celui  d'une  tempête. 

L'Erourneau  eft  naturellement  d'un  temperr- 
ment  fec  :  ainfi  à  moins  qu'il  ne  foit  bien  jeune  & 
bien  gras  ,  on  ne  doit  point  s'en  fervir  parmi  les 
aliments  j  la  raifon  en  eft  qu'à  mefure  qu'il  vieillit 
fes  parcies  les  plus  balfamiques&les  plus  fpiritueu- 
fess'échappantau  dehors,  fa  chair  devient  dure  , 
difficile  à  digérer,  &  même  d'une  odeur  force  Se 
defagreable. 

On  a  remarqué  que  dans  le  remps  des  vendan- 
ges l'Etourneau  eft  plus  gras,  plus  délicat,  &  d'un 
meilleur  goût  qu'en  aucun  autre  temps  de  Tannée* 
la  raifon  en  eft  que  cet  oifeau  aime  beaucoup  le 
Raifin.  Il  en  mange  même  avec  excès,  &  il  en 
fait  ûn  dégât  confiderable  par  tout  cù  il  pafle. 

Galien,  /.  6.  de  tuenda  fanit.  met  i'Etourneau  au 
nombre  des  aliments  atténuants  &  d'un  bon  fiic  5 
ce  que  l'on  doit  entendre  uniquement  de  celui  qui  " 
eft  jeune ,  qui  a  été  nourri  de  bons  aliments  ,  &  . 
qui  habite  les  montagnes. 

L'Etourneau  en  Latin,  Sturnus ,  à  Tvaîv  fternerc ,  Etimolo* 
qtêod  terram  pedibus  radat ,  &  obvia  quaque  vertet  gic. 
O»  fternat ,  dum  alimcntttm  fibi  qturit  j  pateeque 
cet  oifeau ,  en  cherchant  de  quoi  manger,  ratifie 
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la  terre  avec  fes  pieds,  &  détruit  tout  ce  qui  s'op-i 

pofe  z  fon  paifage. 

CHAPITRE  XXXV. 

* 

Vu  Vanneau  &-du  pluvier. 

cho\t.  Es  oifeaux  doivent  être  choifis  jeunes, 
V^-/tendres,  gras,  &  bien  nourris. 

Bons  ef.    Jis  excitent  l'appétit  5  ils  nourriflent  me- 
diocrement  j  ils  fc  digèrent  aifément  >  ils 
font  auffi  eftimez  propres  pour  pouflèr  par 
.les  urines,  pour  fortifier  le  cerveau,  pour 
purifier  le  fang ,  &  pour  1  epilepfie. 
Ils  produifent  un  aliment  peu  folide,  & 

îffcîsV15  <lui  &  diflïpe  facilement  :  c  eft  pourquoi 
leur  ufage  n'accommode  point  les  perfon- 
nes  accoutumées  à  un  grand  exercice  de 
corps. 

prind.      Us  contiennent  en  toutes  leurs  parties 
p«.      beaucoup  d'huile ,  &  defei  volatile. 
^c<cws ,    Ils  conviennent  en  tous  tèmps ,  à  toute 

u£m£  force  d'âge  &  de  tempérament. 

xamenc.  R  E  M  A  R        9  H, 


n: 


- 

Ous  avons  joint  dans  ce  Chapitre  le  Vaneau 
&  le  Pluvier ,  parceque  ces  deux  oifeaux  ha- 
bitent  les  .mêmes  lieux  ,  vivent  des  mômes  ali- 
ments, &  ont  une  chair  aflez  femblable  parle 
"goût  &  par  les  effets  qu'elle  produit.  Il  7  a  même 
-quelques  Auteurs  qui  ont  tellement  confondu  le 
Vanneau  Sclt  Pluvier  ,  qu'ils  les  ont  defignez 
tous  deux  par  le  nom  commun  de  Vanellps. 
Le  Vanneau  &  le  Pluvier  font  gros  chacun  à  peu 
£pU.aU  Pré*  comme  un  Pigeon.  Us  habitent  ordinaire- 
vicr.      aient  proche  des  Rivières  Se  des  LacSi  ils  fe  npor- 

riflènt 
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&n  Pluvier;  f$f 
iffent  de  «ers  &<de  mouches  ;  ils  volent  rapide- 
ncnt,  &  font  en  volant  un  affez  grand  bruit.  Us 
e  trouvent  fréquemment  en  France^  ils  font 
l'un  .goût  exquis  Sf.  délicat  $  cependant  le  Pluvier 
:ft  encore  plus  délicieux  que  le  Vanneau. 

Le  Vanneau  a  une  efpece  de  Crête  fiir  la  téte, 
>blongue&  noire  ;  fon  col  eft  vert,,  &  le  refte  de 
"on  corps  eft  de  différentes  couleurs*  En  effet ,  on 
r  remarque  du  vert ,  du  noir  ,  du  bleu  &  du  blanc. 

Pour  le  Pluvier  on  en  connoît  de  deux  efpeces,  £fpcc#* 
}ui  différent  principalement  pai  leur  couleur.  Ce^» 
lui  de  la  première  *ft  jaune,  &  celui  de  la  fécon- 
de eft  cendré. 

Le  Vanneau,&  le  Pluvier  étant  prefque  toujours 
en  mouvement  y  &  jouiffant  par.confequent  d'u- 
ne tranfpiration  libre  &  aifée  ,  ils  amaiïent  pea 
d'humeurs  groffieres ,  &  les  principes  de  leurs 
humeurs  s'exaltent  &  fe  volatilifent  continuelle- 
ment. C'eft  pour  celaqrçe  la  chair  de  ces  oifeaur 
eft  fort  légère,  facile  à  digérer ,  &  d'un  bon  go&t. 

Le  Pluvier  en  Latin  ,  Pluruialis ,  ou  pareequ'on  Etimoî% 
a  cm  qu'il  pronoftiquoit  la  pluye ,  ou  pareequ'on  &ic% 
le  prend  plus  facilement  en  temps  pluvieux  qu'eu 
tout  autre.  r~ 
.  Le  Vanneau  en  Latin ,  Vanellus,  à  vannoy  ^an* 
pateeque  quand  il  agite  (es  ailes  ,  il  fait  un  bruie 
qui  refTemble  à  celui  que  produit  un  van. 

AIdro.vandus  appelle  encore  le  Vanneau  eft 
latin,  Captllaj  non  pas  que  cet  oifeau  ait  aucu- 
ne rçflcmblance  avec  une  Chèvre  ou  par  fa  tête  f 
°^par  fçs  veux,  ou  par  le  refte  de  fon  corps  j  mais 
pareeque  fon  cri  a  quelque  rapport  avec  celui 

fwjwac  Cfcevrc, 

•     ■  ■ 


.  1  >\\-< 


■ 
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CHAPITRE  XXXVI. 

Des  Rafles. 

Efpcccyf  YL  y  a  deux  forces  d'oifeaux  appelez  corn- 
JLmtïnement ,  Rafles,  (çavoir  un  de -ferie, 
l'autre  de  au.  Le  Rafle  de  terre  doit  être 

Çhoix,  choifî  jeune,  gras,  qui  ait  îefté  nourri  <te 
millet  ,  ou  de  gefiêt ,  &  qui  ait  une  chair 
tendre ,  friable,  &  Tentant  un  peu  la  venai- 
fon.  Pour  le  Rafle  d'eau  ou  de  marais .  il 
doit  être  aufli-bien  que  le  premier-,  jeune, 
&  fort  gras  ;  mais  fur  tout  qu'il  fente  le 
moins  qu'il  fè  pourra,  le  marécage. 

Bons  cf.  L'un  Se  l'autre  R  a  ile  nourri  fient  beati- 
coup ,  &  fourniûent  un  aliment  allé?  folif 
de  &  durable,  partieuherement  celui  de 
marais. 

*[*™Î5      Le  Rafle  d*eau,à  proportion  de  fon  âge, 
&  des  aliments  dont  il  fe  nourrit ,  fè  digère 
plus  ou  moins  difficilement ,  &  produit  des 
humeurs  plus  ou  moins  vifqùèù lès  &grof- 
fieres.  Pour  le  Rafle  de  terre ,  on  .peut  dire 
en  gênerai ,  que  fa  chair  pefe  un.  peu  fur 
l'eftomac  ,  particulièrement  -quand  il  eft 
maigre  ,  & mal  nourri ,  oium  peu  vieux; 
cependant  cette  même  chair  n'eft  pas  fi  fo- 
hde  que  celle  de  laPerdrix. 
Frînicij       L'un  &  l'autre  Rafle  abondent  en  huile  , 
'~*      &  en  fel  volatile  ;  cependant  on  peut  dire 
que  les  fucs  du  Rafle  de  terre  font  plus 
épurez ,  &  plus  chargez  de  parties  vola- 
tiles. 
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Le  Rafle  d  eau  convient  en  tout  temps  Jf  tcm£ 
aux  jeunes  gens  d  un  bon  tempérament ,  ic  tempe. 
&  dont  Teftomac  digère  facilement.  Le 
Rafle  de  terre  convient  à  toute  forte 
d  âge  ,  &  de  tempérament ,  mais  par- 
ticulièrement dans  les  faifons  de  Tannée  01$ 
il  trouve  le  plus  à  manger  fur  la  terre,  par- 
cequ'alors  fa  chair  eft  plus  fucculente ,  6c 
plus  aifée  à  digérer. 

RE  M  A  R  §l,V  ES. 

LE  Rafle  de  terre  ou  de  genêt  eft  un  oifeau  à  <M 
peuplés  gros  comme  une  Perdrix.  On  Tap-  S^jL 
pelle  Raie  de  genêt ,  pareequ'it  habite  volon-  * 
tiers  dans  les  campagnes  remplies  de  cette  plante. 
Le  grain  de  genêt  donc  il  mange  avec  plaiflr  t 
rend  (à  chair  exquifè.  Il  fe  nourrit  auffi  de  millet 
&  d'autres  grains.  Son  plumage  eft  rouge,  blanc, 
beau ,  &  bigarré.  Il  reflemble  par  de  certaines 
marques  aux  Cailles,  dont  il  eft  appelle  par  quel-  • 
ques-uns  leRoy  ou  leConduûeur:  d'autres  croient 
qu'il  fraye  avec  elles.  Ceux  qui  (ont  de-ce  inti- 
ment fe  fondent  fur  le  grand  attachement  que  les 
Cailles  ont  à  le  fuivre ,  car  rarement  voit-on  un 
Rafle  de  genêt,  fans  rencontrer  après  une  com- 
pagnie de  Cailles.  Cet  oifeau  ne  vole  pas  avec 
beaucoup, de  facilité,  mais  en  recompenfe  ,  il 
marche  d'une  grande  viteffe  $  fon  bec  eft  long  , 
pointu ,  moins  dur  &  moins  ferme  que  celui  de  la 
Perdrix  ,  &  Con  corps  plus  élancé  &  plus  folide 
que  le  fîen.  On  trouve  prefque  par  toute  la  France  . 
au  mois  d'Aouft  &  Septembre  ,  cet  oifeau  3  fa 
chair  délicate,  &  remplie  de  fucs  épurez,  ne  pro- 
duit pour  l'ordinaire  que  de  bons  effets. 
:  U  n'en  eft  pas  de  même  du  Rafle  de  marais  qui  Rafle 
ne  vit  pas  d'aufli  bons  alimens  que  le  Rafle  de  *'s*j* 
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terre.  C'eft  pourquoi  la  châir  du  premier  fent  totf 
jours  un  goût  marécageux.  Ceft  auflî  pourquoi  elr 
le  eft  moins  faine, plus  difficile  à  digérer,  &  moin? 
agréable  augpût*  Cependant  quand  le  Rafle  d'eau 
a  toutes  les  conditions  qui  ont  été  marquées  ,  il 
eft  d'un  alTez  bon  gpût ,  &  il  eft  même  allez  efti- 
mé.  Ce  Rafle  n'efl:  autre  chofe  qu'une  petite  Poule 
d'eau  ,  à  peu  prés  groflfe  comme  un  Merle  ,  le 
il  a  le  plumage  des  Poules  d'eau  grifès  &  noi7 
rés.  Sa  chair  eft  un  peu  noire ,  &  il  engraifle  forp 
aifément.  1 
Etimolo-     Le  Rafle  de  genêt  eft  nommé  en  Latin  ,  Or/y. 
gometra  ah  h^K  Coturnix^  Caille ,  &  ,"»i»?y  mater . 
jnere  ,  quodCotHmicibus  ducem  fe fribeat  >  parce- 
qu'il  fert  de  guide  aux.Çaiiles  ,  cpmme  il  î 
ia  etc  dit.  " 

CHAPITRE  XXXVII. 

■ 

Des  Poules  d'Eau. 

.  ■ 

,E<p«w. .  ir  l  y  a  un  grand  nombre  d'cfpeçes  de  Voxir 
Aies  d'eau  :  nous  en  avons  déjà  parlé  dune 
*****  .  .dans  le  Chapitre  précèdent.  Elles  doivent 
£tre  choifies  toutes  très-  jeunes ,  qui  ayenr 
ité  nourriçs  de  bons  jdipaents,  qui  foieip 
;  tendres  6c  fort  graflfes. 
«oiu  cf-   <  Elles  nourrirent  beaucoup  ,  &  elles, 
'  produifent  un  aliment  slScz  folide  &  aflre 
durable. 

Mauvais     Leur  chair  eft  ordinairemeMuri  peu  âxu 
f*cts-    rs ,  difficile  à  digérer  ,  &  remplie  de  fucs 
groflïers  j  principalement  quand  ces  oi- 
feaux  commencent  à  être  vieux ,  ou  que 
•    faute  de  meilleurs  aliments ,  ils  oiip  <$ff 
y         DjbHg^ade  vivre  de  limon, 


itized  by  Google 


-i 


î)es  Foules  JteM.  UÏ 
à  Poule  d'eau  contient  en  toutes  fes  Prînc!J 
parties  beaucoup  d'huile  ,&  de  fcl  volatile.  pc  " 

Elle  convient  en  tout  temps  aux  jeunes  '-f  rçcm^ 
gens  d  un  tempérament  fbrr&  robufte,qui  î/te^'pe. 
ont  un  bon  eftorriac ,  &  qui  foat  accoutu- 
mez  à  un  grandexercicé  de  corps/ 

R  E  AT  A  R  §^ V  E  s. 

LA  Poule  d'eau  cft  un  oifeau  aquatique  cfonif 
y  le  corps  eft  grêle ,  la  tôte  perire ,  les  plumes 
de  différentes  couleurs  ,  le  bec  long,  noir  &  ui* 
peu  courbé,  la  queue  courte,  &  les  jambes  oblon-i 
gues  ;  ce  qui  fait  qu'elle  marche  commodément? 
dans  l'eau ,  &  autour  de  l'eau  pour  y  chercher  de 
quoi  manger.  Elle  ne  nage  pas  facilement  conv 
me  plufîeurs  autres  oifeaux  aquatiques.  Elle  fe 
nourrit  de  petits  peiflbns ,  de  vermiiïeaux  ,  d'in- 
fe&es ,  de  plantes ,  &  d'autres  chofes  qu'elle  troi*- 
ve  dedans  &  autour  de  l'eau. 

Les  Poules  d'eau,  principalement  quand  elles» 
Tont  jeunes  &  bien  grafles ,  (ont  fervics  fur  les 
meilleures  tables,  &  les  plus  délicates  j  cependant 
elles  ne  font  pas  toutes  également  bonnes.  (1  y  en  a 
qui  (entent  le  limon  ,  &  le  poillon  &  qui  font  d'mr 
go  ut  a  irez  defagreable  :<i'autres  au  contraire  font 
dune  faveur  exquife.  Cependant  on  peut  dire  en 
gênerai ,  qufe  comme  ces  oifeaux  né  vivent  que 
d*aliments  groffiers  qu'ils  trouvent  autour  des  ma-^ 
rais  ,  des  étangs  &  des  rivières  ,  leur  chair  efti 
aaffi  chargée  de  fucs  groffiers  ,  &  eft  par  confe- 
quent  difficile  à  digérer.  Ces  fucs  grofficK  la  ren- 
dent néanmoins  propre  à  nourrir  beaucoup  ,  4 
produire  un  aliment  folide  ,  &  convenable  aux' 
pertfonnes  qui  dfgerent  aifémerit ,  &  qui  fatiguent? 
beaucoup. 

Les  Poules  d'eau  font  en  6  gtànd  nombre  coni-  Dj.^ , 
jne  nous  l'avons  deja marqué,  qu'il  feroit  gref- 

P  iij 
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qu'impd/fible  d'en  décrire  ici  chaque  efpecc  en 
particulier.  Cependant  on  a  donné  des  noms 
a  celles  qui  font  les  plus  communes,  &  les 
plus  connues  :  par  exemple  ,  quelques-unes 
font  appellées  en  Latin  Chloropodes ,  parcequ'elles 
ont  les  pieds  wdatres.  Gefiicre,  Àldrovandus,  & 
les  plus  fameux  Auteurs  en  décrivent  trois  ef- 
pcces  différentes.  D'autres  font  appellées  ,  Ery- 
throfodcs  fii)$  Phœnicofôdes  ,  parceque  leurs  pieds 
font  de  couleur  de  rofe  :  d'autres  Phœcpodts ,  par- 
ceque leurs  pieds  font  de  couleur  obfcure  &  cen- 
drée j  on  les  diftingue  en  grandes  &  en  petites. 
D'autres  Oc&rfpft&^parcequeleurs  pieds  font  d'un 
jaune  de  fafran.  On  les  divife  en  grandes  ,  en 
moyennes  &  en  petites.  D'autres  Melamp&des , 
parceque  leurs  pieds  font  noirâtres:  d'autre$Pt/#0- 
foies  ,  parceque  leurs  pieds  font  ou  de  couleur 
cendrée ,  ou  blancs  :  d'autres  Erythr* ,  parceque 
prefque  tout  leur  corps  cft  rouge  :  d'autres  Hypo- 
huci  >  parceque  la  partie  inférieure  de  leur  corgs 
cft  blanchâtre. 

CHAPITRE  XXXVIII. 

Delà  Becajfe      de  UBecaffîne. 

akoiï.  TT?  Lies  doivent  être  choifîes  lune  &  Pau«r 
JLj tre  jeunes ,  tendres ,  &  fort  graflês; 

Bons  cf-     Elles  fortifient  &  reftaurent;  çlles  nour- 

^"      riflèn  t  beaucoup  $  elles  p  roduifent  un  aflez 
bon  aliment  s  elles  excitent  le  lait  &  la  fe- 
mence.  " 
uraî$     Elles  échaufent  beaucoup  quand  on  en 

•ffcts.  flfe  avec  excés.Elles  fe  digèrent  avec  peine, 
particulièrement  quand  elles  font  avan- 
cées en  âge,ou  qu'elles  manquent  degraif- 
fe. 

Princr.     Elles  contiennent  en  toutes  leurs  parties 
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beaucoup  êi  huile  &  defel  volatile* 

Elles  conviennent  eh  Hy ver ,  à  toute  yjÇ 
forte  d'âge  &  de  tempérament ,  pourvû  lete.npe-. 
que  l'on  en  ufe  modérément,  «me*. 

R  EMAR§LVE$. 

LÀ  BecaflTeeft  un  oifeau  alfez  connu.  Elle  & 
trouve  prefque  en  toute  forte  de  pays  5  &  on 
la  fert  far  Les  tables,  les  plus  délicates  à  caufe  de 
fon  goûr  exquis.  On  voit  des  Becafles  en  tout 
temps ,  mais  principalement  en  Hy  ver  :  car  pouf 
lors  elles  quittent  les  montagnes  à  caufe  des  nei- 
ges. Quelques  Auteurs  rapportent  qu'elles  ont  U 
vue  tres-mauvaife  /  quoiqu'elles  ayent  d'allez 
grands  yeux ,  &  que  c'efl:  pour  cela  qu'on  les  at- 
trape fi  aifément.  On  dit  encore  qu'elles  ont  l'o- 
dorat fi  fin,. que  c'eft  lui  feul  qui  les  conduit  quand 
elles  vont  chercher  de  quoi  manger.  Elles  ne  vo* 
lent  pas  facilement  &  elles  s'élèvent  peu  de  terre* 
nuis  eu  récompense  elles  courent  tres-vite  j  car 
bien  fouirent  elles  fe  f auvent  à  la  faveur  de  leur 
courfe,  delapourfuitedesChafleurs.  Elles  reflèm- 
blcnt  beaucoup  à  la  Perdrix  -s  mais  elles  ont  le  bec 
conlîderablement  plus  long.  Elles  fe  nourriflenc 
de  mouches  &  de  vers  qu'elles  tirent  de  terre  avec 
leur  bec.  - 

La  Becaflîne  eft  une  autre  efpece  de  Becaflê  ,  Bccam' 
qui  ne  diffère  de  la  première  qu'cji  ce  qu'elle  ne  nc' 
devient  jamais  fi  grande  qu'elle.  Elle  eft  plus  ex- 
cellente à  manger ,  &  plus  arfée  à  digérer  que  la 
Becafle,  Elle  fe  nourrit  de  vers. 

le  bon  goût  de  la  BecalTe  &  de  la  Bccaffine  prou  v 
vient  de  ce  que  ces  oifeaux  contiennent  des  fucs 
fort  épurez  >  &  chargez  de  principes  volatiles  & 
exaltez.  Ce  font  encore  ces  mêmes  principes  qui  • 
rendent  la  chair  de  ces  oifeaux  reftaurante,  forti- 
fiante -,  &  propre  à  produire  les  autres  effets  que 
nous  avons  marquez.  Piiij 
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La  Becaflè  eft  appellée  en  Latin  ,  RufiieuU ,  0& 
^c.        Bccujfa  y  feu  Gallinago  ,  feu  Perdixruftic*  ycom-r 
me  on  le  peut  voir  par  ce  vers  de  Martial. 

.  Ruftïca  fum  Ter  dix  5  quid  refert,  fi  fapor  idem  î 

La  Becafle  eft  encore  appellée  par  Ariftote  , 
#*i*omf,  par  cequè  Ton  bec  par  fa  longueur  refletn- 
ble  à  un  pieu  long  &  droit,  qui  eft  exprime  en 
Grec  par  le  mot  de  wMTm? 

CHAPITRE  XXXIX. 

.  *        Des  Oeufs.. 

*iffcren<  T  Es  œnfs  différent  beaucoup ,  fuivant 
I  j  les  oileaux  d'où  ils  viennent ,  fuivant 
leur  couleur  >  fuivant  leur  figure  ,  fuivant 
leur  groffeur,  &  fuivant  leur  âge.  Les  oeufs 
les  plus  en  ûfage  parmi  les  aliments  font 

•koix.  ceux  de  Poule.  Ils  doivent  être  choifis  les 
plus  frais  qui!  fe  pourra.  Quelques  Au- 
teurs veulent  encore  qu'ils  foient  bien 
blancs  &  longs,  comme  on  le  peut  voir  pat 
les  vers  fuivans ,  qui  font  allez  connus  : 

Régula  Trejbyteri  jubet  hoc  pro  lege  teneri ,  . 
§luod  bon*  fint  ova  ,  candid*,  long* ,  n ov*„ 

Horace  paroît  encore  être  du  même  fenti* 
.ment  par  les  vers  qui  fuivenç  : 

Long*  quibus  faciès  ovit  erit  ill*  mémento 
Vt  fucci  mêlions ,  &  ut  magis  *tb*  ,  rotundis 
Fonere. 

tous  cf.     Les       noiirr^enc  beaucoup  j  ils  four- 
tus.      niflent  un  bon  aliment  }  ils  augmentent 
L'humeur  fcminale  j  ils  adoucifferu  les  acre- 
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ttz:  de  la  poitrine  *r  ils  conviennent  aux 
phtyûques  >  ils  fe  diltribuent  aifément  \  ils 
appaifent  les  hémorragies  ,  &  i!s  fontefti- 
mez  propres  pour  rendre  la  voix  nette  SC 
fonore. 

QUand  les  œufs  font  trop  vieux ,  ils  Mumi* 
échaufent  beaucoup  ,  ils  fourniiTènt  un  cffcM* 
mauvais  fuc,  &  ils  font  préjudiciables  , 
principalement  à  ceux  qui  font  d'un  tem- 
pérament chaud  &  bilieux.  La  manière 
de  préparer  les  œufs  ;  les  rend  encore  plus 
ou  moins  falutaires  ,  comme  nous  le  dirons 
dans  les  remarques. 

Ils  contiennent  beaucoup  d'huile, &  de  PtincU 
fel  volatile ,  &  médiocrement  de  phlegme.  pcs* 

Un  Le  tcîDsv 

s  conviennent  en  tout  temps,  a  toute  |  age>^ 

forte  cTâee,,&  à  toute  forte  de  tempera-  1  tc»p<, 
ment  3  pourvu  qu  ils  ayent  les  bonnes  qua- 
litez  que  nous  avons  marquées.. 

S  E  MA  R  §HV  E  S. 

IL  n'y  a  gueres  d'aliment  qui  foit  pins  en  dfa> 
geque  les  œufs.  On  s'en  ferc  en  fanté  comme.' 
en  maladie  $  &  ilsentrentdansla  compofitionde 
plufîeurs  remèdes  en  Médecine.  On  les  préparer 
de  bien  des  fortes  de4  manières  ,  &  on  en  forme 
différents  mets  qui  ne  font  pas  tous  également? 
convenables  pour  la  fanté;  On  peut  dire  en  genc-^ 
ral  que  l'œuf  pour  produire  de  bons  effets*,  doit? 
«tre  modérément  cuit  :  la  raifon  en  eftyfue  quand* 
il  l'eft  trop  peu* ,  il  demeure  encore  glaireux  ,  te 
par  confequent  difficile  à  digérer.  Quand  aacon— 
traire  il  eft  trop  cuit ,  la  chaleur  en  a  diflipé  les* 
parties  -aquep  fes }  qui  1er  voient  à  étendre-  les  w&r 
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très  principes  de  l'œuf ,  &  à  leur  donner  de  la  flui- 
dité j  or  ces  principes  fe  trouvant  dépourvus  de 
leur  humidité  naturelle ,  s'approchent ,  &  s'unit 
fent  étroitement ,  les  uns  aux  autres ,  &  forment 
un  corps  compa&e ,  refleré  en  fes  parties  ,  &  pe- 
fant  fur  l'eftomac.  Ainfi  l'œuf  ne  doit  être  ni  glai- 
reux y  ni  dur  ,  mais  d'une  fubftance  molle  &  hu- 
mide ,  comme  on  le  peut  voir  par  ce  vers  de  l'E- 
cole de  Salerne  : 

Si  fumas  ovum  ,  molle. fit atqtuiiovum.  i 

FartUs      L'œuf  eft  compofé  de  deux  fortes  de  parties  j 
dont      fçavoir  d'une  glaireufe  ,  &  d'une  jaune.  Ces  deux 
l'œuf  cft  partics  ,  prifes  chacune  en  fon  particulier  ,  ont 
*    c#mpo«.  jes  verms  différentes.  En  effet ,  la  glaireufe  eft 

chargée  de  principes  huileux  &  phlegmatiques  f 
qui  la  rendent  humeftante,  rafraîchi  liante,  nonr- 
xiflante  ,  &  propre  à  calmer  le  mouvement  vio- 
lent des  liqueurs. Pour  la  jaune, elle  abonde  davan-  } 
tage  que  l'autre  en  principes  volatiles  &  exaltez, 
par  le  fecours  delquels  elle  fortifie  les  parties  foli- 
des  ,dle  augmente  la  quantité  des  efprits ,  &  el- 
le entretient  les  humeurs  dans  une  jufte  fluidité* 
Cependant  ces  deux  parties  de  l'oeuf ,  quoique  di- 
ferentes  en  vertus  ,  ne  laiflent  pas  de  concourir 
enfemble  à  produire  les  bons  effets  que  nous  avon* 
attribuez  à  l'œuf. 

Les  œufs  les  plus  frais  font  les  meilleurs  ,  & 
les  plus  convenables  pour  la  famé.  La  raifon  en  j 
cft  que  leurs  humeurs  n'ont  point  encore  eu  le 
temps  de  fouffrir  une  altération  fenfible  $  mai% 
dans  la  fuite ,  quand  on  garde  les  œufs  un  cer- 
tain tempsja  fermentation  qui  leur  forvient  alors, 
ne  détruit  pas  feulement  l'union  &  le  premier 
arrangement  de  leurs  principes  huileux  &  falins  ^ 
mais  encore  élevé ,  &  exalte  un  peu  trop  ces  prin* 
cipes.  C'eft  pourquoi  les  œufs  en  cet  état  échau- 
fcnt  beaucoup ,  ont  bien  fouvenç  un  gqut ,  &  u»« 
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«xkur  defagreables ,  &  produifent  un  mauvais 
fuc. 

Aquapendens  rapporte  plufieurs  moyens  pour  ^",cre$ 
découvrir  fi  les  œufs  font  frais  ,  ou  non.  On  les  v*jr 
prefente  à  la  lumière  „  &  Ton  examine  fi  les  hu-  ccUfsf0nc 
meurs  qui  y  font  contenues,  font  claires  &  tranf-  frais ,  ou 
parentes  5  car  fi  elles  ne  le  font  point  ,  c'ieft  une  tton» 
marque  que  les  œufs' font  vieux  :  la  ràifon  en  eft 
que  la  fermentation  qui  s'y  eft  excitée ,  a  non 
feulement  diffipé  une  partie  des  humiditez  les  plus- 
tenues  ,mais  encore  a  brouillé  &  confondu  les  par- 
ties in fenfibles  de  ces  humeurs  ,&  les  a  rendues 
opaques. 

On  approche  encore  l'œuf  du  feu,&s'ilenfuinw 
tç  une  petite  humidité  àqueufe ,  on  juge  qu'il  eft 
frais,  fi  non  ,  qu'il  eft  vieux  :  la  raifon  en  eft  qud 
Tceuf  frais  n'ayant  pointfermenté  comme  l'autre* 
il  eft  plus  humide  que  lui ,  &  fes  humiditez  étant? 
auffî  plus  fubtiles ,  &  moins  chargées  d'autres 
principes  ,  elles  pafïent  avec  plus  de  facilité  au* 
travers  des  pores  de  la  coquille  de  l'œuf.  On  le 
fort  encore  de  plufieurs  autres  moyens  pour  dé- 
couvrir fi  les  œufs  font  frais  ou  vieux  y  mais  je 
n'en  parlerai  point  ici ,  ne  in  étant  déjà  que  trop* 
étendu  fur  cette  matière. 

Galien  dans  Ton  Livre  troifiéme  des  Facultés 
des  Aliments,  aflureque  les  œufs  les  meilleurs  &  Gayej| 
les  plus  convenables  pour  la  famé  ,  font  ceux  de  fur  iôS4 
Poule  &  de  Phaifan  :  mais  il  blâme  l'ufage  de  aufc* 
ceuxd'Oye,  &  d'Autruche.  D'autres  Auteurs  au- 
contraire  en  font  beaucoup  de  cas. 

Hypocrate^  Livre  troifiéme  des  Màlacfiety  rap*  jfoîfï&ir 
porte  que  quelques  blancs  d'œufs  battus  dans  de  d^hno 
l'eau  de  fontaine  ,  fortnent  une  boiflbn  forr  hu-  i?*^ 
nae&ante  &  rafraîchifïante,  convenable  au*  febri- 
«itans  ,  &  propre  à  exciter  une  liberté  de  Ventre^ 

On  prétend  que  les  œufs  de  Paon  produifent  de 
fais  eflmdans  la  gputc  vague,  &  que  les  opufs  de  4ecox*.. 
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Corbeau  font  un  ex ellent  remède  dans-la  âjCc 

ris.  .  - 

Ariftore  ,  L.  6%  Hifî.an.  c.  x.  dit  que  les  œufe. 
lcngs  produifent  des  animaux  femelles  ,  &  que 
les  ronds  en  produifent  de  mâles.  Scaliger  in 
Comm.  çaroît  être  de  même  fentimenr.  Pline  fou- 
tient  un  parti  tout  oppojfé  ;  car  il  prétend  que  les 
œufs  longs  font  des  œufs  de  mâles  y  St  que  Jes 
ronds  en  font  de  femelles.  Çolumelle  ,  &  Avi- 
cenne  fouferivent  au  fentimentdcPlinejcependant 
ces  opinions  n'ont  gueres  de  fondement:  &  il  y  a 
bien  de  l'apparence  que  les  œufs  ronds  auflî-biea 
que  les  longs  ,  peuvent  produire  indifféremment* 
des  mâles  ou  des  femelles.  Au  refte .t  ces  A  uteurs^ 
ne  nous  donnenmi  bonne  raifon ,  ni  expérience* 
qui  nous  prouve  pourquoi  lfcs  œufs  ronds  ou  longs. 
firviroient  plutôt  à  une  efpece  qu'à  une  autre. 
Ntf  s         On  dit  que  dans  la  Cochinchine  il  fe  trouve  de 
^oi*f*U*  Pet*ts  oifeauxqui  fe  forment  des  Nidà  tranffarens 

une  certaine  écume  vifaueufe  &  tenace,  ils 

parmi  les 

akraens.  attachent  ces  Nids  qui  (ont  a  peu  près  de  1  a  gran- 
deur d'un  œuf  d'Oyc ,  à  des  rochers,  tes  habitans 
de  ces  lieux  fe  fervent  de  ces  Nids  dans  les  fau-  ' 
ces.  On  adore  qu'ils  ont  un  tres-bon  goût,  qu'ils 
fortifient  beaucoup-,  &  qu'ils  excitent  l'humeur'' 
fcminalc. 

Btîmolo .  Les  œufs  en  Latin  Oïsa  y  a  Gnca  voce  <Z*\  quif 
8IC*       fignifie  la  même  chofe  ;  ou  bien  ,  at  eo  qubd fin? 

uvida  %Çèn  intns  humons  plena  $  parcequ'iîç  fonçr 

intérieurement  remplis  d'humeurs» 

CHAPITRE  XL.. 

f 

* 

Dh  Miell 

pifferen.  y  E  Miel  diffère  beaucoup ,  fuivant  qu'ils 
"      JLveft  vieux  ou  nouveau  ,  fuivant  la  CaUon 
de  i ViHiçQÛ>il  3  çt4  recueilli ,  fuivaflt 1? 
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pays  où  il  a  été  formé  par  les  Abeilles,  fui- 
vanr  faconfiftance,  fa  couleur ,  fa  faveur, 
&  fes  autres  qualités  On  le  doit  choifir  choîxi 
épais  ygrenu  r  clair ,  nouveau ,  tranfparent, 
d'une  odeur  douce  ,  agréable,  8c  un  peu 
aromatique ,.&  d'un  goût  doux  &  piquant. 

Le  Miel  fortifie  Teftomac;  il  eft  petto-  Boiucrç 
ral  ;  il  excite  le  crachat  i  il  raréfie  la  pituite  fcts* 
groffiere  j  il  aide  à  la  refpiration il  lâche 
le  ventre  j;l  refifte  à  la  malignité  du  veninj 
il  produit  un  fane  louable  &  bien  condi-  , 
tronné  ,  &  il  poufle  par  les  urines. 
Le  Mieln'eft  point  un  aliment  convenable 
aux  perfonhes  d'un  tempérament  chaud  ' 
Se  bilieux,. pareequ'it  stiiflamme  aifément 
chez  eux,  &  qu'il  s'y  tourne  volontiers  en 
bile.  I>e  plus  ,  le  Miel  eft  en  gênerai  un 
mauvais  aliment  quand  il  n'a  pas  les  qua- 
litez  que  nous  avons  marquées  :  il  en  a 
même  bien  fouvent  de  tres-pernicieufes,, 
comme  nous  le  ferons  voir  dans  les  reniar- 
<jues. 

Le  Miel  contient  beaucoup  de  phlegme,  Prlric3i 
&  de  fei  eflentiel,  une  médiocre  quantité  pc$' 
d'huile ,  &  un  peu  de  terre.. 

Il  convient  en  Hy  ver  aux  vieillards ,  &  £| tcn^ 
à  ceux  qui  font  d'un  tempérament  froid  &  ic  tempe- 
pHlegmatique,  &  quifontfujetç  à  dçfrca:  «S» 
çgrxes,. 
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R  RM  A  R  §l^V  E5. 

LE  Miel  n'eft  autre  chofe  qu'un  compofé  d'u- 
ne in  finit é  de  particules  de  fleurs  que  les- 
Abeilles  fucent  &  reçoivent  dans  leur  eftomac  r 
Qu'elles  portent  dans  leur  ruche,&  qu'elles  vomi f- 
lent  enfuitedans  de  petits  trous  quarrez,  ou  creu- 
fets  de  cire  qu'elles  avoient  auparavant  formez,. 
Eiïes  gardent  le  Miel  dans  ces  petites  loges  poar 
leur  nourriture. 

On  fe  fert  du  Miel  parmi  les  aliments ,  &  e» 
Médecine.  On  l'employé  aufE  pour  faire  plufieur* 
boitions,  comme  nous  le  dirons  en  fon  lieu.  Ce- 
pendant le  Miel  étott  autrefois  dans  un  ufagr 
beaucoup  plus  fréquent  pour  la  nourriture  y  qu'il 
n'eft  prefenxcaient;  En  effet  -,  comme  les  Anciens 
ne  connoiflbtent  point  encore  le  Sucre ,  ils  eoen 
ployoient  le  Miel  prefque  par-tout  ou  nou«  cm- 
ployons  àprefent  le  Sucre  $  ils  en  faifoient  même* 
un  cas  fi  confiderable  y  que  Pline  le  nom  me  àvvi- 
nnm  ne5t*r ,  un  neftar  d i vin.  Virgile  l'appelé  c&- 
tefie  donumy  p$efem  du  Ciel ,  ou  pareeque  les  An- 
ciens s'iroaginoient  que  la  matière  prochaine  du 
miel  n'etoit  autre  chofe  qu'une  rofee  qu  defeen- 
iôit  du  Ciel  fur  les  plantes ,  ou  a  caufe  des  gran- 
des vertus  qu'ils  lui  attribuoient.  No»  lifôns  plu- 
fieurs  Hi Ctoires  qui  nous  marquent  encore  plus 
précifément  dans  quelle  eftime  étoit  parmi  les- 
Anciens. ,  le  Miel  en  qualité  d'aliment, 

Pythagore  ,  fuivant  le  rapport  de  Lacxce ,  vi- 
▼oit  tres-fobrement,  8c  fe  concentoit  de  Miel  pour 
fa  nourriture  ordinaire;  Ce  Philofophe  vécut  jus- 
qu'à l'âge  de  quatre^  vin  et  dix  ans  ,  &confcilla  à 
tous  ceux  qui  defiroient  de  vivre  long  temps  fans 
maladie  y  de  fe  nourrir  des  mêmes  alimens  que 
lui.  Auflî  Athenœus  marque-t-il  que  les  Séna- 
teurs de  Pythagore  ne  mangeoient  que  du  Miel, 
fcdu  Pain. 

Pline  rapporte  une  Hiftoire  nŒcz  femblablc 
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d'un  certain  Vcdius  Pollio  qui  avoit  trouvé  le 
fecrct  de  vivre  jnfqu'à  cent  ans ,  (ans  être  cx- 
pofé  pendant  fa  longue  vicillefliç  à  de  grandes  in- 
fîrmicez.  Ce  vieillard  interrogé  par  Augufte  com- 
ment il  avoit  fait  pour  conlerver  à  l'âge  oi  il  étoir 
une  fi  grande  force  de  corps  &  d'eforit ,  répondit 
qu'il  en  étoit  venu,  à  bout  en  fe  lervant  >  intus 
if  elle,  extus  Oleo-,  c'eft-à-dire  de  Miel  pour  le  de- 
dans ,  &  d'huile  pour  le  dehors.  On  dit  auffi  qu'il 
avoit  fuivien  cela  le  précepte  de  Democrice ,  le- 
quel ordonnoit  la  même  chofe  à  tous  ceux  qui 
cherchaient  a  pafler  la  vie  farts  incommodité.  En- 
fin on  lit  pluficurs  autres  exemples  de  gens  forrs^ 
robuftes  &  vigoureux  y  qui  ne  Ce  fcrvoient  pres- 
que d'autre  aliment  que  du  Miel;  ce  qui  fait  allez 
connoltre  fon  exellcnce. 

Il  7  a  deux  fortes  de  Miel ,  un  blanc  ,  8c  Tau-  Miel 
tre  jaune..  Le  blanc  eft  le  plus  employé  parmi  les  bUnc- 
aliments.  Voici  la  manière  dont  on  le  prépare. 
On  prend  le$  tablettes,  ou  gâteaux  nouvellement 
faits  :  on  les  rompt,  &  on  les  po(è  fur  des  clayes,. 
qu  bien  dans  des  napes  attachées  par  les  quatre 
coins ,  le  Miel  çaflç  au  travers ,  &  découle  dan* 
des  vaiflêaux  qux  ont  été  mis  deifous  5  il  eft  ap- 
jelié  Miel  vierge. 

On  peut  encore  retirer  du  Miel  blanc  des  gâ- 
teaux qui  font  reftez  dans  les  napes  ,  en  mettant 
ces  gâteaux  à  la  pjefle  $  mais  comme  il  Ce  mêle 
toujours  un  peu  de  cire  avec  çe  Miel ,  il  n'eft  pas 
fi  bon  ni  fi  agréable  que  1«  précèdent. 

te  Miel  blanc  le.  plus  eftjmé  eft  celui  que  Ton  Mîcl  de 
fait' en  Languedoc,  &  qui  eft  appellé  miel  de  Natbon% 
Narbonne.  Ce  Miel  eft  plus  délicieux  qu'aucun 
autre  ,  parce  qu'en  ce  pays-là  les  Abeilles  fucenc 
paniculiereinent  les  fleurs  de  Romarain  qui  s'y 
trouvent  en  grande  abondance^  qui  y  ont  beau- 
coup de  forcé  à  caufe  de  la  chaleur  du  lieu. 

Le  Miel  jaune  fe  fait  en  prenant  les  gâteaux  Mk\ 
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Vieu*  ou  nouveaux  que  l'on  rompt',  Se  que'  l'orfî 
fait  ch^ufer  avecun  peu  d'eau ,  enfuite  oh  les  en- 
veloppe dans  des  lacs  de  toile ,  &  l'on  les  met  au' 
prefloir  $  mais  le  Miel  qui  en  découle  ,  emporte 
toujours  avec  lui  un  peu  dé  cire.  Il  eft  plus  acre 
que  le  blanc  àrcaufe  du  feu  par  lequel  il  a  pafle,& 
dé  plus  ,  pàrcequll  n 'eft "pas  aufïi  nouveau  que  le 
blanc.  Il  eft  encore  plus  déterfif  &  plus  laxatif  :* 
c'eft  pourquoi  l'on  l'employé  davantage  dans  1er 
lavemens  ,  &  pour4  les  remèdes  extérieurs.  On 
prétend  que  le  Miel  jaune  le  meilleur  nous  vient' 
de  Champagne. 
Dïfferen-     ke  'Miel  a  bien  (burent  des  Vertus  tôut-à-faic" 
ce  du      oppofées,  fuivant  les  lieux  differens  où  il  croît 
des  fleurs  de  différente  nature  :  par  exemple  ,  le' 
ulYv°!!    Miel  qui  a  été-fait  dans  les  pays  remplis  de  pian- 
tes  aromatiques  ,  elt  d  un  gout  &  d  une  odeur 
fort  agréable ,  comme  nous  l'avons  fait  voir  en1 
parlant  du  Miel  de  Narbone.  Celui  au  contrai- 
re des  pays  où  il  fe  trouve  en  grande  quantité 
des  plantes  ameres  ou  venimeufes ,  eft  d'un  goût 
defagreable,&  même  efVfouvent  dangereux.  Danr 
jà  Sardaigne  le  Miel  eft  amer,  pareequ'il  s'y  ren- 
contre beaucoup  d'Abfynte.Dlofcoridè  parle  d'un 
certain  Miel  qui  faifoit  devenir  foux  les  gens  qui 
en  mangéoient  :  c'eft  pourquoi  l'on  l'appeloit 
en  Grec  ,  j^ti^n  On  apportait  pour  raifon  de 
ce  fait  furprenant ,  que  dans  les  lieux  où  les  A- 
beilles  faifoient  ce  Miel ,  il  croifloir  une  grande 
xjpanrité  de  Laurier  rofe  ,  ,&  d'autres  plantes  de 
même  nature ,  c'eft-à-dire  propres  à  empoifon- 
ner.  Xènophon  fait  mention  du  Miel  d'un  cer- 
tain pays  qui  faifoit  aufli  devenir  foux.  Il  dit  que 
ceux  qui  en  avoient  pris,  ne  pou  voient  fe  tenir  en 
place.  Strabon  rapporte  l'effet  d'un  Miel  qui  ren- 
.   doit  les  gens  ftupides  &  mornes  :  &  Diodorus  dit 
que  dans  la  Colchide  il  y  avoit  un  certain  Miel  qu? 

j^ttoit  çeux  qui  eu  awngeojçnt  ^  djns  unabacsfer 
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IRcnt  fï  terrible,  qu'ils  reffembloient  parfeitemeftt 
tefpace  d'une  journée  toute  entière  à  des  perfbn- 
nés  mortes. 

te  Miel  qui  a  été  fait  dans  le  Printemps  eft  DifMWtf 
plus  eftimé  que  celui  qui  a  été  fait  en  Automne  ,  j 
parceque  les  Abeilles  fucent  dans  le  Printemps  des  fUjvanc 
fleurs  tendres  ôc  nouvelles  qui  fournirent  pour  ks  faî- 
lots  un  très- bon  fuc.  Le  Miel  d'Eté  eft  au  (fi  moins  frn*  dé 
excellent  que  celui  du  Printemps  ,  pareequ'étant 1  annec* 
plus  fujet  à  fe  fermenter  à  cable  de  la  chaleur  de 
la  faifon  y  il  acquiert  une  acreté  un  peu  defagrea- 
ble.  De  plus  ,  comme  les  parties  les  plus  exaltées 
des  fleurs  fe  diflîpent  &  s'évaporent  abondamment 
en  Eté ,  le  Miel  de  cette  faifon  en  doit  être  moins 
•hargé.  Pour  le  Miel  qui  a  été  faip  enrHyver ,  il 
eft  épais  y  il  fent  un  goût  de  cire ,  &  il  eft  de  tous 
les  Miels  le  moins  agréable  $  la  raifon  en  eft  que 
n'y  ayant  plus  fur  la  terre  de  fleurs  y  ni  de  fruits  t 
les  Abeilles  ne  Ce  chargent  que  de  focs  groffiers 
qu'elles  vont  chercherailleurs ,  Se  qui  ne  peuvent 
point  donner  un  goûtauffi  excellent  à  leur  Miel. 

Pourvu/ que  le  Miel  ait  toutes  les  bonnes  quali- 
tés que  nous  avons  marquées,  il  produit  plufîeurs 
efïets  falutaires  5  il  échauffe ,  &  il  fortifie  l'efto- 
mac  par  les  principes  volatiles  &  exaltez  qu'il 
contient.  Il  lâche  le  ventre  par  fes  parties  huileux  N 
kufes&  phlegmatiques  qui  Relayent  les  excré- 
ments contenus  dans  les  inteftins  ,  &  par  le  fe- 
cours  de  fes  fels  effentiels  qui  picotent  un  peu  les 
glandes  inteftînalçs.  Il  excite  le  crachat  $  en  divi- 
fant  par  fes  fels  la  pituite  crafFe  5  il  adoucit  auffi 
&  il  étend  les  fèls  acres  de  la  poitrine  par  fes  par- 
ties on<3rueufes&  phlegmatiques.H  refifte  à  la  ma- . 
lignite  du  venin ,  en  confervant  par  fes  principes 
yolatile*les  liqueurs  dans  une  jufte  fluidité.  Enfin 
iT  produit  un  aliment  fort  tempéré ,  parceque  tes 
principes  font  dans  une  jufte  proportion  &  dans 
*ae  liaifon  convenable  les  uns  par  rapport-  au* 
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autres*  Cependant  on  a  remarqué  que  le  Mîét 
^toit  contraire  aux  bHieux  ,  &  qu'il  s'y  tournoie 
aifément  en  bile%  En  effet ,  il  fubit  à  peu  prés  la 
fnême  altération  dans  un  corps  chaud  &  bilieux  t 
que  quand  il  a  été  laiflé  trop  de  temps  fur  le  feu  : 
car  alors  il  devient  amer,  apparemment  pareeque 
les  parties  huileufes  &  falines  ont  été  un  peu  dés- 
unies y  &  que  fes  fels  ont  été  rendus  plus  acres  par 
Ta&ion  du  feu. 
fitimolo-     Le  Miel  en  Latin,  Mel>  vient  du  mot  Grec ,  pin 
5»cf       qui  fignifie  la  même  chofe  j         vient  de  m«w 
cuta  ejttpibi  cum  curd  cMïgttur ,  parce  qu'on  le 
reçue  ille  avec  foin. 

CHAPITRE  XLI. 

» 

Dh  Brochet. 

Choix.    T ^        ^trC  C^°^  SroS>  SraS  5  ^^en  nOUr " 

#  JLri  y  d'une  chair  blanche ,  ferme ,  &  fria- 
ble y  qui  ait  été  pris  dans  les  rivières  ,  pre- 
ferablement  à  celui  qui  habite  les  lieux 
bourbeux  &  fangeux.  ; 

Bons  ef.       nourrit  médiocrement ,  &  il  produit 

kts.      un  aflez  bon  aliment. 

Mauvais     Quelques  Auteurs  prétendent  qu'il  fe 

effets,  digère  difficilement ,  qu'il  pefe  fur  Fefto- 
mac,  &  qu'il  fournit  toujours  un  mauvais 
fuc  ;  apparemment  parce  que  ce  poiflbn 
Habite  volontiers  dans  les  Etangs  où  il  fe 
nourrit  de  boue.  Cependant  nous  ne  re- 
marquons point  qu'il  prodttife  tous  ces 
mauvais  effets.  Jovius  met  le  Brochet  au 
nombre  des  alimens  dun  goût  commun  , 
êc  Ànfonius  u  en  £atf  pas  plus  de  cas  >  c  eft 
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apparemment  que  ce  poiflon  n'eft  pas  à  'u~ 
ne  faveur  aùffi  exquife  en  Italie  quen 
France:  car  y  comme  tout  le  monde  fçait^ 
le  goût  de  la  chair  de  chaque  animal  diffè- 
re beaucoup  fuivànt  les  pays.  On  doit 
éviter  de  manger  les  œufs  du  Brochet ,  oaifv  <fo 
parcequ'ils  excitent  des  naufées ,  &  qu'ils  Bï0chcu 
urgent  quelquefois  affèz  violemment.  Il 
aut  aufli  convenir  que  toute  forte  de  Bro- 
chet n'eft  pas  également  faltitaire ,  &  que 
celui  qui  vit  dans  les  étangs  &  dans  les  ma* 
rais,  d'aliments  bourbeux  &  fangeux, ne 
fe  digère  pas  au  ffi  facilement,  &  ne  pro- 
duit pas  des  fucs  auffi  épurez  que  le  Bro- 
chet de  rivière. 

Il  contient  beaucoup  d'huile  &  de  fel  Prîncii 
yolatile ,  6c  médiocrement  de  phlegme.  P*S' 

Il  convient  en  tout  temps ,  mais  parti-  ^"^mJ^ 
ticulierement  en  hyver ,  à  toute  forte  d  â~  le  tempe, 
ge  &  à  toute  forte  de  tempérament.  xwnenu 

ASM  A  R  §L  V  E  S. 

T  E  Brochet  eft  un  poiflon  d'eau  douce  afles 
inconnu.  Il  fe  trouve  prefqtfen  toute  forte  de 
pays  ,  &  il  habite  dans  les  rivières  /dans  les  lacs 
8c  dans  les  étangs.  On  ne  le  voit  Jamais  dans  la 
mer  y  à  moins  qu'il  n'y  ait  c  i  poulie  par  la  force 
des  eaux.Rondelet  remarque  qu'on  le  trouve  quel- 
quefois à  l'embouchure  du  Rnone,  &  dans  quel- 
ques étangs  marins  ,  mais  qu'il  y  eft  maigrç ■ ,  dé- 
ctaftic  &  d'un  mauvais  goût  :  ce  n'eft  pas  qu'il  jr 
manque  de  nourriture  >  car  il  s'y  rencontre  tou- 
jours des  pôiflbns  ,  mais  pareequ'il  n'eft  point 

<&ns  fon  lieu  natal*  qui  eft  le  feul  qui  lui  con  vieil- . 
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ne.  Il  eft  vorkee ,  cruel  ,  &  hardi.  H  ne  te  j$W 
pas  feulement  fur  les  poiflbns  ,  mais  encore  fur 
fcs  autres  animaux  qu'î^  rencontre.  Il  pourfuit  les 
poiflbns  avec  tant  de  h>rcc  &  de  rapidité  ,  qu'if 
s'élève  quelquefois  au-  cl  cilîis  de  l'eau ,  &  qu'il  fau-> 
re  dans  de  petits  bateaux  qu'il  trouve  z  Cotï  paflk-/ 
ge.  Rondelet  rapporte  &t<  le  témoignage  d'une 
perfônne  digne  de  foi ,  qu'un  jour  une  Mule  que 
Ton  fàifoit abreuver daiis  kRhone,  fut  mordue  i 
la  lèvre  inférieure  par* un  Brochet ,  de  forte  qu'é- 
pouvbntée^elle  s'enfuir  •  &  remuant  fortement  la 
tête,  à  caufe  de  la  douleur  vive  qu'elle  reflèntoit  y 
elle  jetta  un  Brochet  fort  gro^  y  qui  fut  pris  dans 
le  temps  qu'il  tâchoit  à  retourner  dans  l'eau.  On 
trouve  allez  fouvent  dans  l'eftomâc  du  Brochet' 
des  poiflbns  tous  entiers  qu'il  a  avalez  nouvelles 
mfcftt ,  &  qu'il  n'a  pas  eu  le  temps  de  digérer.  Il  y 
a  même  quelques  Auteurs  qui  remarquent  qu'on 
y  a  trouvfrdes  Chats  .  des  Souris,  des  GrenouiW 
les  ,  &  d'autres  animaux  qui'avôient  apparem- 
ment été jettez  morts  dans  l'eau.  Enfin  un  certairf 
Çolonois  rappone  avo<^  KM^contré-dans^eftoma^ 
de  ce  Poiflbn  deux  pf      Oyes  entières. 

Le  Brochet  vit  très  temps.  On  en  donne 
line  preuve  dans  celui  Empereur  Frédéric  IK 
lit  jerter  dans  un  étar  c  un  anneau  d'airain 
qu'on  lui  a  voit  attac!  c  pà-il  y  avoit  l'inferip» 
tion  fuivante  :         \  J 

ifAt  cvMï©*  ipe^vç  t&'jt*  Xi/uy»  Tmfro'&ZFTOÇ  fô7q*£f/f» 

Je  fuis  le  pôilfoii  qui' a  été jetté  le  premier  dans: 
cet  étang  par  les  mains  de  l'EmpèreurFrcderic  IL 
le  cinquième  jour  d'O&obre.  On  aflbre  que  ce 
Brochfct  vécut  dans  cet  étang,deux  cens  fbixante 
&  deux  ans  y  Se  qu'on  l'y  retrouva  au  bout  d$  ce 
temps  avec  le  même  anneau. 

Ee  Brocher,  &  principalement  celui  de  riyiere, 
*ft  d'un  go  ut  deiif  ieux.Qûoiqii'en  diiem  quelque* 
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Stnteurs  âncïens  dont  froui  avons  déjà  parlé ,  ,il 
}peut  pa fier  pour  un  bortalîhient,  &  il  fe  digers 
aifémcnt  5  la  raifon  en  eft  tiue.fa  chair  eft  friable, 
peu  compacte  ,  peu  reflerec  en  (es  parties  ,  de 
peu  chargées  dlium£urs^il1}ueufçs  &  groffieres. 

On  trouve  dans  la  têïë^u  Brochet  de  petites  OflVfees'W 
Pierres  ,  ou  des  Oflelets ;qà¥  font  eft imez  propres  <|c  la  rtte 
pour  hâter  raçcouçhemérit^pour  purifier  le  fang,  c^I9z 
pour  faire  venir  les  m'^aux  femmes  ,  pour  ex- 
citer Purine,pour  chaflei*  Il  pierre  du  rein  &  de  la  Vertu* 
veflie,  &  ppur  l'^pilepfïè,  ©n  en  peut  donnez  de- 
puis vingt-cinq  grains  jufqu'à, une  dr^gme. 

La  GraifTe  de  Brochet  t(t  réfolutive  ,  adoucit  Graiffo 
faute,  &  propre  pour  lescmrres&  les  rhumatif- 

Son  Fiel  paflê  pour  gueriries  Sevrés  intermit-  Fîd. 
jténtès ,  étant  pris  au  commencement  de  l'accès.  Vc^<* 
La  dofe  eft  de  fept  ou  huit  gouttes  dans  uue  li-  c 
queur  appropriée.  On  dit  auïïî  que  fon  coeur  pro-  vf  ^ 
doit  le  même  effet.  *  1  ,# 

'LeJJrochet  en  Latin  ,  Zucïus,  ii  M/«f,  lupus,  Etimolt. 
Loup  ,  pareeque  comme  il  dépeuple  les  lacsj&les  g«* 
étangs  de  poiffons  ,  i\$rèpç  furnommé  Loup  des 
f*ix.  Il  eft  encore  appelé  pa*  la  même  raifon  , 
tyrannus  aqnarum.  \?nc- 

D'autres  tirent  rétimoKJféîe  de  Lutins  *  lucendo^ 
ou  pareeque  les  yeux  dtrée|bi(Ton  approchent  de 
la  couleur  de  To^&font^if^SflumineuXjOU  bien 
pareeque  quand  il  a  été  deffechc ,  il  luit  la  nuit 
pmme  un  Phofphore. 


CHAPITRE  XL 

De  la  Carpe. 

LÀ  Carpe  doit  être  choifie  grofîe ,  graf-  chd*l 
fe,  bien  nourrie ,  qui  ne  foit  point  trop 
jeune,  &  qui  ait  c  té  prife  dans  les  rivières , 
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preferablementàceile  qui  habile  dans  les 
étangs. 

Bons  cf-     Elle  eft  facile  à  digérer  ;  elle  nourrit 

£ci5-  médiocrement  j  Se  elle  produit  un  affèz 
bon  aliment. 

Mauvais  Quelques  Auteurs  prétendent  que  fa 
chair  contient  beaucoup  de  fucs  lents,  vif- 
queux  &  .groflïers  ;  cependant  on  l'em- 
ployé très  communément,  &  l'on  n'en  voit 
gueres  de  mauvais  effets. 

p*ipci-*      Elle  contient  beaucoup  d'huile  >  de 

pts*      phlegme ,  &  de  fel  volatile. 

r l  c^ôc  convient  en  tout  temps ,  à  toute 

î/fcmpc  forte  d'âge  &  à  toute  forte  de  tempera- 

cament.  meMt, 

R  E  M  A  R  §LVE  S. 

LÀ  Carpe  eft  un  poiflbn  d'eau  douce  trop  con- 
nu pour  en  faire  ici  la  defcription.  Il  fe  ren- 
contre dans  les  rivières  ,  dans  les  étangs ,  &  dans 
les  matais  :  il  n'habite  point  dans  la  mer  comme 
le  rapporte  Pline  ,  1.  9.  c.  16*  Quand  il  cù  dans 
lin  endroit  oà  il  trouve  abondamment  de  quoi 
manger  ,  il  croît  à  une  grandeur  confîderable. 
Quelques  Auteur*  rapportent  qu'on  en  a  voit  ?â 
dans  de  cenains  lies  qui  avoient  jufqu'à  deux 
pieds  de  long.  Il  multiplie  beaucoup,  &  il  Ce  troiH 
ve  prcfque  par-tout  en  grande  quantité.  Il  fe 
nourrit  d'herbe,  de  boue  &  de  limon;  &  c'eft  peot- 
étre  ce  qui  a  fait  dire  à  quelques  perfonnes  qu'il 
produifoit  un  mauvais  aliment.  Jl  vit  fort  long- 
temps 5  on  en  tire  la  preuve  de  ces  grandes  te 

frottes  Carpes  qui  font  allez  iburent  dans  les 
>flez  des  Villes  ,  &  qu'on  y  garde  par  rareté» 
JEefiicre  dit  avoir  connu  un  homme  tres-digns 
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4e  fqpqui  lui  avoit  aifuné  eu  avoir  vû  une  de  cent 
ans. 

Rondelet  rapporte  que  les  Carpes  Ce  peuvent 
quelquefois  produire  d'elles-mêmes  9  apparem- 
ment par  une  fimple  corruption  de  quelque  ma- 
tière i  &  il  aflure  pour  prouver  Ton  fentiment, 
qu'il  a  vu  desCaçpes  dans  des  creux  de  monta* 
gnes  remplis  uniquement  d'eau  de  pluye.  Cepen- 
dant n'endcplaife  à  cet  Auteur ,  il  eft  impoiTible 
que  ce  poiflqn  auifi-bien  que  cous  les  autres,  puUfc 
êcre-pijoduit  de  k  n^aniere  qu'il  l'entend  ,  &  qu'il 
prenne  naiiïVnce  dans  un  Ueu  fans  qu'une  Carpe 
mate  &  une  femelle  la  luirent  donnée»  Pour  ce 
qui  eft  du  £ait  qu'il  rapporte  ^  ne  me  donnerai 
point  la  peine  de  l'expliquer  \  étant  en  droit  de 
ioiipçonner  s'il  eft  auifî  véritable  qu'il  nous  le 
veut  ;  faire  croire* 

La  chair  de  la  Carpe  étant  naturellement  aflez 
mollç,&  chargée  d'humiditezphlegmatiques,  ce 
poiflbn  ne  dpit  point  être  çhoiu  fi  jcunc>parcequ'à 
mçfure  qu'il  avance     £ge  ,  fes  humiditczrrop 
abondantes  Ce  diflïpent  par  la  fermentation  coa- 
tinuelle  de  fes  humeurs,  &  fa  chair  devient  plus 
fermer  d'un  meilleur  goût ,  &  plus  Gilutaiie.  Auffi 
eftime-t-on  beaucoup  ces  grottes  &  belles  Carpes 
«qui  £bnt  -aflez  vieilles  >  &  d'une  couleur  jaunâtre» 
On  fait  encoreplus  de  cas  de  la  Carpe  mâle  que 
de  U  femelle pareeque  fa  chair  eft  plus  ferme 
Se  d'un  meilleur  goût.  Enfin  le  temps  de  l'année 
joûl'on  prétend  que  les  Carpes  font  plus  excellen- 
tes ,  eft  dans  le  mois  de  Mars,  de  Mai  &*de  Juin, 
apparemment,  à  caufe  des  aliments  dont  elles  fe 
fervent  pour  lors  ,&  qui  ont  plus  de  force,     ;  ^ 

On  trouve  dans  la  tête  de  la  Carpe  un  Os  pier-  0$  de  la 
reux  ,qui  eft  eftime  propre  pour  pouffer  par  les  tête  delà 
urines  ,  pour  atténuer  la  pierc*  du  rein  &  de  la  5;arpe* 
veflîe ,  pour  arrêter  les  cours  de  ventre ,  &  pour  crws# 
abforber  les  humeurs  acres  &  acides. 
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f  ;ej#         Le  Tîcl  de  la  Carpeéclaircit  la  vue. 

Vertus.;  La  Tête  de  la  Carpe  eft  la  partie  de  toutes  H 
meilleure ,  principalement  à  caufe  de  la  langue 
qui  eft  d'un  goût  tres-delicat. 

Etlmolo     La  Carpe  en  Latin ,  Cyfrinus,  à  Cyfride>  hoc  efi 

Pc«  *  Venert  $  pareeque  ce  poiflbn,  fuivant  le  témoi- 
gnage d'Ariftote ,  engendre  fîx  fois  dans  une  an- 
née. Atha»ncus  le  nomme  AÉWWockriiÇf  >&m<fà*%ïr 
f  j «dMWHWjparcequ'il  eft  entourré  d'un  grand  nom- 
bre d'écaillés  grandes ,  larges  &  dures  ;  par  le  fe- 
cours  defquelles  il  eft  à  l'abri  des  injures  externes. 

Sratfn$,      La  Braime  eft  un  poiflbn  qui  reflemble  beau- 
coup à  là  Carpe  en  piufieurs  chofes.  Elle  vit  dans 
les  mêmes  lieux ,  des  mêmes  aliments  ,  &  aufli 
long-temps  qu'elle ,  &  fa  chair  produit  à  peu 
prés  les  mêmes  effets.  La  Braime  a  encore  aÎTer 
»   de  rapport  avec  la  Carpe  par  fa  figure  extérieure, 
excepté  qu'elle  eft  plus  applatie  &  plus  large  : 
c'eft  pourquoi  elle  eft  appellée  en  Latin  ,  Cyfri- 
nus Utus.  Elle  a  une  chair  molle  t  tendre ,  &  1* 
plupart  des  Auteurs  qui  en  ont  parlé,  difent  qu'el- 
le contient  des  fucs  groflîers  &  excremefntiels,  5c 
qu'elle  eft  plus  agréable  que  falutàire.  Cependaac 
nous  iie  remarquons  pas  qu'elle  produife  de 
mauvais  effets. 

Vcndoî-  11  y  a  CI1core  un  autre  poillon  qui  a  aller  de 
"  reffemblance  avec  la  Carpè ,  il  jfc  nomme  com- 
munément Vendoife.  Il  diffère  de  la  Carpe  en  ce 
qu'il  eft  blanchâtre  ,  &  plus  applati  qu'elle  :  fa 
chair  eft  aufli  d'un  meilleur  goût,  8c  elle  produit 
les  mêmes  effets.  Ainfî  nous  n'en  ferons  point  *a 
Chapitre  particulier.  Ce  poi&m  n'eft  pas  £  corn* 
mun  que  la  Carpe, 


CHAPITRE 
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.    »  « 

CH  A  PITRE  XLIII. 

■ 

De  la  Perche. 

IL  y  a  deux  efpeces  de  Perche,  une  de  Diff«cn§ 
rivière,  &  l'autre  de  mer.Celle  de  mer 
appellée  en  Latin  Perça  marina  >  eft  d'u- 
ne couleur  rougç brune,  ou  noirâtre.  Elle 
eft  plus  petite  que  celle  de  rivière.  On  la 
trouve  proche  des  rochers  où  elle  fe  nour- 
rit  de  petits  poilTons.  Elle  aune  chair  dure  ^ 
coriaffe,  vifqueufe,  difficile  à  digérer ,  8c 
d'un  mauvais  goût ,  fuivant  le  rapport  de 
Rondelet.  On  ne  s'en  fer t  point  parmi  les 
aliments  ;  ainfi  nous  n  en  parlerons  plus 
dans  ce  Chapitre.  Pour  la  Perche  de  riviè- 
re, elle  fe  divife  en  deux'  aptres  efpeces,  en 
grande ,  &  en  petite  ,  qui  font  toutes  les 
deux  excellentes  à  manger.  Elles  doivent  . 
êcrechoifïes  graffes,  bien  nourries,  d'un  °,x* 
âge  moyen ,  d'une  chair  tendre ,  ferme,  ôC 
qui  ayent  été  prifes  dans  une  eau  pure  & 
limpide. 

La  Perche  nourrit  beaucoup ,  produit  £°ns  cf' 
un  bon  fuc ,  &  fe  digère  facilemeut. 

On  prétend  que  quand  elle  eft  trop 
graife  &  trop  vieille  >  elle  eft  d'un  mauvais 
goût  ,  &  difficile  à  digérer.  On  dit  auffi  la 
même  chofe  de  celle  qui  habite  les  marais , 
&  les  lieux  bourbeux  &  fangeux. 

Ellç  contient  beaucoup  d'huile1  ?  &  de  * rîRC«« 
fel  Volatile^  &  médiocrement  dephlègme. 
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JJjJjS  Elle  convient  à  toute  forte  d'âge ,  à  toa- 
fc  tempe*  te  forte  de  tern  perament,  &  en  tout  temps  j 
moins  cependant  dans  les  mois  de  Mars  & 
d'Avril,  où  l'on  aflure  qu  elle  fait  fes  oeufs, 
&  où  par  confequent  elle  n  eft  pas  à  beau- 
coup prés  fi  délicate, 

R  E  M  A  R  £  S, 

LA  Perche  eft  un  poiflbn  qui  nage  avec  beau 
coup  de  facilité  &  de  vitefle  ,  auffi-bjen  que 
le  Brochet.  Il  eft  armé  extérieurement  de  certai- 
nes arrêtes  pointues  &  perçantes, dont  la  piquurc 
eft  fort  dangereufe  ,&  difficile  à  guérir. C'eft  aveç 
ces  pointes  qu'il  fe  défend  contre  les  poiflbns  plus 
grands  &  plus  forts  que  lui.  Quand  il  voit  venir  le 
Brochet,il  fe  heri(Te,&  de  cette  manière  il  l'empê- 
che d'aprocher.ll  eljk  cruel&  vorace,&  il  ne  mangç 
pas  feulement  les  autres  poiflbns ,  mais  encore 
ceux  de  (on  efpece.  Si  l'on  fouhaite  voir  une  def- 
cription  plus  étendue  de  la  grande  &  de  k 
petite  Perche,  il  n'y  a  qu'à  lire  ce  qu'en  a  écrit 
Jonfton  dans  fbn  Hiftoire  naturelle  aes  poiflbns, 
c  i.  &  2.  pag.  107.  &  10S. 

Aufonius  met  laPerche  au  nombre  des  poiflbn* 
4*un  goût  exquis.  On  peut  dire  en  gênerai  qu'elle 
contient  peu  d'humeurs  groflieres ,  &  qu'elle  pro- 
duit beaucoup  de  bons  effets ,  &  peu  de  mauyais: 
la  raifon  en  eft  qu'elle  habite  ordinairement ,  & 
même  plus  volontiers  dans  les  eaux  pures,  limr 
pides  ,  6c  qui  coulent  avec  rapidité,  que  dans  cej- 
ïes  qui  font  bourbeufes,  &  qui  coulent  lentement. 
De  plus  ,  elle  vit  de  bons  aliments,  &  elle  s'agite 
fortement ,  ce  qui  contribue  encore  à  rendre  fi 
l  chair  plus  délicate  &  plus  falutaire/  Elle  nourrit 
beaucoup  ,  &  elle  produit  un  bon  aliment ,  parce 

.   qu'elle  contient  beaucoup  de  parties  balfamiques, 

î  k  *•  -  ■ ....  j  ...       .  t.  .  .  . 
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ècâes  focs  fort  épurez  j  comme  nous  venons  de 
lé  remarquer.  EUe  fe  digère  encore  facilement 
quand  elle  eft  dans  un  âge  moyen  ,  parceque  pour 
lors  fa  chair  eft  d'une  confiftance  médiocre. 
Quand  au  contraire  elle  eft  trop  jeune  ou  trop 
vieille  ,  fa  chair  eft  molle  &  vifqueufe  ,  ou  bien 
dure  &  coria/Te. 

Qn  trouve  dans  la  tête  de  la  Perche  beaucoup 
de  petites  Pierres  qui  font  aperitives  ,  &  propres  }*pCC* 
i  abfbrber  les  aigres.  On  s'en  kit  pour  la  pierre  &  chc  * 
pour  la  gravelle.  Elles  font  encore  employées  ex- 
térieurement pour  les  ulcères  des  Gencives. 

La  Perche  en  Latin  ,  Perça ,  à  *7i/>*©-  ,  niger  ,  EtlmoWj 
noir,  parcequ'elle  eft  marquetée  de  plufieurs  ta-  Sa- 
ches noires  $  ou  bien  à  parcendo,  quia  minime  par- 
ût ,  parcequ*elle  eft  fort  cruelle  &  fort  vorace.  En 
effet ,  quand  elle  eft  en  colère  ,  elle  blefTe  forte- 
ment les  autres  poiflbns  avec  les  aiguillons  qu'el- 
le porte  fur  le  dos.  On  dit  aufli  que  quand  elle  a 
été  jettée  dans  un  vivier  ,  elle  eft  fi  funefte  aux 
autres  poifTons  par  ces  mêmes  aiguillons  ,  qu'elle 
ki  fait  prefque  tous  mourir. 

CHAPITRE  XLIV. 
Du  Barbet. 

IL  doit  êtréchoifî  gros,  gras,  aflez  vieux,  cfaoki 
d  une  chair  tendre  &  délicate ,  6c  qui  ait 
été  pris  dans  une  eau  pure  &  limpide. 

Il  fournit  un  bon  fuc  ;  il  nourrit  mqdio-  Bon*  efc 
crement  ;  &  il  fe  digère  aifément.  fcc$# 
Sa  chair  ne  produit  de  mauvais  effets  Mauvais 
autant  qu  on  en  ufe  immodérément.  effcts* 
Pour  fes  oeufs ,  on  ne  doit  point  s'en  fervir. 
On  doit  même  recommander  aux  Cuifï- 
Iiiers  d'avoir  bien  foin  de  les  ôter  quand  ils 
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rirent  les  entrailles  de  cepoiflbn  yScdenS 
les  laitier  point  cuire  avec  lui  5  car  ils  exci- 
tent de  grandes  douleurs  dans  l'çftomac,  & 
ils  purgent  violemment  par  haut  &  par 
bas.  Gefnere  en  cite  quelques  exemples 
notables  ,  L*  4.  de  aquatilibus. 

Princi-      Le  Barbot  contient  beaucoup  d'huile,  de 

r°s*      fel  volatile ,  &  de  phlcgme. 

Le  temj      II  convient  en  Eté ,  à  toute  forte  d'âge 

J'àge ,  5f  &  de  tempérament. 

Je  tempe-  * 

xamçnt.  R  E  M  A  R  §^V  E  $< 

LE  Barbot  eft  an  poiflon  qui  habite  ordinaire- 
ment  dans  les  rivières  ,  &  quelquefois  dans 
les  lacs.  Il  eft  fort  connu  dans  les  poiflbnneries. 
On  en  voit  de  différentes  grandeurs.  U  pefe  poux 
l'ordinaire  deux  ou  trois  livres  5  niais  il  y  en  a  qui 
en  pefent  jufqu'à  fept  ,  &  huit  ,  fuivant  le  rap- 
1  *port  de  Salvianus.  Il  fe  nourrit  d'algues ,  d'infec- 

tes r  &  de  poiirons  5.  il  mange  même  ceux  de  fou 
efpece.  Il  ne  peut  fupporter  le  froid  :  c'eft  pour- 
quoi il  eft  en  Hy  ver  moins  gras  &  mains  agrea- 
Barbîlîon  ble  au  goût  qu'en  Etc.  Quand  il  eft  encore  jeune 

Barbue  ^  e^  aPPe^  Barbillon  5  mais  quand  il  eft  plus 
4vancé  en  âge  ,  ij  fe  nomme  Barbot ,  ou  Barbue, 
Le  Barbot  a  une  chair  blanche ,  &  délicate. 
Il  doit  être  choifi  allez  vieux  ,  pareequ'écant 
naturellement  d'une  chair  molle ,  &  chargée 
d'humiditez  phlegmatiques  ,  plus  il  avance  eu 
âge  ,  8c  plus  ces  humiditez  (e  diflîpent  :  ce  qui  le 
rend  enfuit^  plus  ferme  ,  &  d'un  goût  plus  ex- 
quis. La  chair  de  ce  poifïbn  fe  digère  aifément , 
parcequ'elle  eft  peu  compadte  &  jreiïerrée  en  fes 
parties.  Elle  produit  auflî  un  bon  aliment,  paice- 
que  Ces  focs  font  fort  tempérez  à  caufè  de  l'union 
&  de  la  proportion  convenable  de  leurs  principes 
huileux  &falins. 
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te  Barbot  en  Latin  7  Barbus ,  h  tutaceis  illis  Etimol* 
fcirw ,  qui  b*rbéL  in  modum  ex  utroque  hujus  pifcis  &c# 
Ubro  dépendent  ,  parcequ'il  a  quelques  brins  de 
poil  à  chaque  côté  de  fes  lèvres ,  qui  font  une  es- 
pèce de  barbe. 

CHAPITRE  XLV> 

De  ï 'Anguille* 

IL  y  en  a  de  deux  efpeces ,  une  grande,  &  Efpcc<*. 
l'autre  petite.  Elles  doivent  êcre  choifies  choix, 
lune  &  l'autre  tendres,  grattes,  bien  nour- 
ries ,  &  qui  ay ent  été  prifes  dans  des  riviè- 
res pures  &  nettes. 
Leur  chair  nourrit  beaucoup,  Se  eft  d'un  Bons  ef- 
ngoûc.  On  lafale  quelquefois  pour  la  fcts- 
garder ,  &  elle  eft  en  cet  état  plus  falutaire 
qu'en  tout  autre  j  mais  moins  agréable. 

Elle  produit  un  fuc  vifqueux  &  épais,  Mauves 
&  elle  le  digère  avec  peine  j  elle  excite  des  cff^'  \ 
vents  ;  elle  eft  contraire  à  ceux  qui  font 
attaquez  de  la  goûte  ou  de  la  pierre,  &  qui 
ont  un  mauvais  eftomac.  On  prétend  auflî 
quelle  empêche  1  écoulement  de  l'humeur 
menftruale  aux  femmes.  Hyprocate ,  L. 
de  intern.  ajf.  eh  defend  l'ufage  à  ceux  qui 
font  maigres  &  atténuez  >  &  qui  font  lu- 
jets  au  mal  de  rate.  Enfin  quelques  perfon- 
nes  ne  mangent  point  là  têce  de  PAnguille, 
pueequ'ils  s'imaginent  qu'elle  eft  perni- 
ci.'ufepouria  fanté. 
L'Anguille  contient  beaucoup  d'huile,  p*r-d- 

Qj'j 
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de  fel  volatile ,  &  de  phiegme  vifqueux& 

greffier. 

Le  tems,     Elle  convient  en  tout  temps  aux  jeunes 
icccmpc-  gens  ^Un  tempérament  chaud  &  bilieux 
famenc  qui  abondent  en  humeurs  acres  &  tenues , 
pourvu  néanmoins  qu'ils  ayent  un  bon  ef- 
tomac ,  &  qu'ils  en  ufent  modérément. 

K  E  M  A  R  §^V  ES. 

L 'Anguille  eft  on  poiflbn  d'eau  douce  afïèz  con- 
nu. 11  (e  trouve  quelquefois  dans  la  mer  ;  ce 
n'eft  pointant  pas  qu'il  y  prenne  naiffance,  mais 
parcequ'il  va  aflez  fouvent  des  rivières  dans  la 
mer,  &  de  la  mer  dans  les  rivières.  Il  aime  à  ha- 
biter dans  une  eau  pure  &  limpide.  On  affure 
qu'il  devient  maigre  ,  décharné,  &  qu'il  périt 
enfin  quand  il  eft  dans  une  eau  bourbeufè.  Il  lui 
faut  même  une  aflfez  grande  quantité  d'eau  $  car 
fans  cela  il  mourroit ,  comme  il  arrive  aufli  à  la 
plupart  des  autres  poiflbns.  On  dit  qu'il  ne  peut 
ibuffrir  une  grande  altération ,  &  que  quand  on  le 
transfère  en  Eté  dans  une  eau  beaucoup  plus  froi- 
de que  celle  ou  il  étoit  auparavant  »  il  eft  bien- 
tôt fufFoqué.  Cependant  on  prétend  qu'il  peut  vi- 
vre hors  de  l'eau  jufqu'à  cinq  ou  fix  jours,  pourvu 
que  le  vent  de  Septentrion  fouffle  pour  lors.  Il  fe 
nourrit  de  racines  ,  d'herbes ,  &  de  tout  ce  qu'il 
rrouve  au  fond  des  rivières.  Athenaeus  rapporte 
qu'il  avoir  vu  des  Anguilles  dans  un  certain  pa/s 
qui  ét oient- tellement  apprivoifées,  que  quand  on 
leur  prefentoit  quelque  chofe  à  manger ,  elles  le 
venoient  prendre  dans  la  main  des  perfbnnes  mê- 
mes. Ce  poiflbn  vit  ordinairement  fept  ou  huit 
ans.  Ariftote  a/Turc  qu'en  diflequant  les  ^Anguil- 
ks,  on  n'y  remarque  aucune  différence  de  lexe> 
qu'elles  n'ont  ni  femence ,  ni  œufs ,  ni  matrice , 
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tiî  conduits  feminaires,  &  qu'elles  ne  ^accouplent 
point  \  de  forte  qu'il  prérend  que  leur  génération 
ne  vient  que  d'une  corruption  qui  s'eft  faire  dans 
le  limon.  Pline  fait  un  autre  fiftême  pour  l'expli- 
quer. Il  dit  que  quand  les  Anguilles  fc  frottent 
contre  les  rochers  ,  les  raclures  qui  tombent  de 
leurs  corps  s'animent  dans  la  fuite ,  &  donnent  la 
vie  à  une  infinité  de  petites  Anguilles.  Ces  deur 
explications  de  la  génération  des  Anguilles  ne  : 
me  paroiffent  pas  faciles  à  concevoir.  Je  fuis  mê- 
me perfuadé  que  fi  ces  deux  illuftres  Auteurs 
étoient  actuellement  vivans ,  &  que  l'anatomie 
nouvelle  leur  fût  connue  ,  ils  fe  garderoiem  bien 
d'avancer  des  chofes  auffi  peu  vrai-femblablcs. 

L'Anguille  eft  d'un  manger  agréable  ,  ce  qui 
fait  qu'elle  eft  ici  fort  en  ufage.  Sa  chair  eft  ten- 
dre ,  molle  &  nourrilfante  ,  parcequ'elle  contient 

ucoup  de  parties  huileufès  &  balfamiques.  El- 
le en  contient  auffi  beaucoup  de  lentes ,  de  viC- 
queu  fes  &  groffieres  ,  qui  rendent  cette  même 
chair  difficile  à  digérer,  &  propre  à  produire  plu- 
fieurs  mauvais  effets  que  nous  avons  remarquez. 
Cependant  l'Anguille  qui  a  écéfalée  pour  la  gar- 
der 7  ne  produit  pas  tant  tous  ces  mauvais  effets, 
pareequ'une  partie  de  fbn.  phlcgme  vifqucux  & 
groffier ,  a  été  atténuée  &  divifée  par  le  fcl. 

On  mange  les  Anguilles  ou  rôties ,  ou  bouil- 
lies. Celles  qui  ont  été  rôties  meparoiflènt  plus 
klutaires  que  les  autres  j  la  raifon  en  eft  que  par 
cette  manière  de  les  préparer,  on  les  prive  davan- 
tage de  leur  phlegme  vifqucux  que  par  l'autre. 
On  doit  auffi  les  ailaifonner  beaucoup  ,  &  boire 
de  bon  v  in  pardeffus  pour  aider  à  la  coftion  de 
ce  phlegme  dans  l'eftomac. 

La  graille  de  l'Anguille  eft  eftimée  propre  pour  Greffe 
ôter  les  taches  de  la  petite  vérole ,  pour  guérir  les  A  *  n. 
hémorroïdes  ,  &  pour  faire  croître  les  cheveux.  éui*lc# 
On  U  met  auffi  dans  l'oreille  pour  la  furdité. 
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Peau.     .   On  fait  un  Mucilage  avec^la  peau  d'Anguille 
Mutila-  çn  ja  niettant  tremper  &  bouillir  dans  de  Teau* 
*  B        Ce  mucilage  appliqué  fur  les  tumeurs  ,  les  amol- 
lit &  les  refout,  Ileft  propre  pour  les  hernies. 
Htïmoîo-     L'Anguille  en  Lafin  ,  Anguilla  ab  angue  ,  Ser- 
S,c-       petit ,  parceque  ce  poiflbn  eft  fait  comme  un  Ser- 
pent ,  &  même  il  pourroit  être  appelle  Serpent 
d'eau. 

CHAPITRE  XLVL 
DelaTanche. 

Efpeceî.  TLy  a  deux  efpeces  de  Tanches ,  nnecfe 
Xmer,appelléeen  Latin,  A/m*/*  fenTïn- 
ca  marina  :  on  ne  s'en  fert  pointparmi  les 
aliments  ;  l'autre  d'eau  douce,  &  fort  con- 
nue -dans  les  poilîbnncries.  Il  s'en  trouve  de 
différentes  grotïeurs.  On  en  voit  de  grofles 
comme  des  Carpes,  qui  renferment  dans 
leurs  têtes  de  petites  pierres  employées  en 
Médecine  pour  amortir  les  acides  ,  pour 
arrêter  les  cours  de  ventre,  pour  fortifier 
l'eftomac  ,  pour  pouffer  par  les  urines,  &C 
pour  chaflTcr  la  pierre  du  rein  &  de  la  veflïe. 

choix.  La  Tanche  doit  être  choifie  tendre ,  grafle, 
&  bien  nourrie.  Elle  eft  aufli  d'une  faveur 
plus  ou  moins  agréable ,  fuivant  qu'elle 
habite  dans  une  eau  plus  ou  moins  claire  & 
limpide. 

Bonstf.  La  Tanche  nourrit  médiocrement. 
Elle  eft  eftimée  propre  ,  étant  appli- 
quée au  poignet ,  ou  à  la  plante  des  pieds , 
pour  calmer  l'ardeur  de  la  fièvre,  &pour 
Faire  for  tir  le  venin  au  dehors.  On  la  met 


fus. 


De  U  Tanche. 
Suffi  fur  la  tête  pour  adoucir  les  douleurs 
de  cette  partie.  Enfin  on  l'applique  fur  le 
nombril  pour  lajaunifle.  On  employé  le 
Fiel  de  la  Tanche  pour  les  maladies  des 
oreilles.  ^  • 

L'ufagedela  Tanche  eft  condamné  par 
plufïeurs  Médecins ,  à  caufe  d'un  fuc  vif-  e  cu' 
queux,  groflier  &  excrémentiel  qu'ils  af- 
fûrent  qu'elle  prpduit.On  dit  encore  qu'el- 
le caufe  desv  fièvres  &  des  obftru&ions* 
Pour  moi,  je  neftime  pas  que-ce  poiffon 
foit  le  plus  falutaire  de  tous  j  mais  je  ne  le 
crois  point  fi  pernicieux. 

La  Tanche  contient  beaucoup  d'huile,  ^«ri- 
de fel  volatile,  &  de phlegme*  pcs' 

Elle  convient  en  tout  temps,  aux  jeunes  JjJJJ^ 
gens  bilieux, qui  ont  un  bon  eftomaq  pour-  lctcmf> 
vu  néanmoins  qu'ils  en  ufent  modère-  tÀm** 
ment, 

.     R  E  M  A  R  §IV  E  $m  . 

À  Tanche  eft  un  poiffon  affez  eftime  potir 
fon  goûr.  Il  habke  plus  volontiers  dans  les 
eaui  donnâmes  &  bourbeufes  que  dans  celles  qui 
font  bien  claires ,  &  qui  coulent  avec  rapidité. 
Ceft  pourquoi  on  le  trouve  plus  Ordinairement 
dans  les  étangs  ,  dans  leçlacs&dâns  ksmarai^ 
que  dans  les  rivières/  Il  fe  rencontre  néanmoins? 
quelquefois  dans  les  rivières ,  mais  principale- . 
ment  dans  les  endroits  où  elles  font  pleines  «3c 
toue&  de  limon  dont  il  fè  nourrit  j  &  c'eft  ce  qui 
fait  que  foa  ufage  eft  condamné  par  plQfieaw; 
Auteurs.  Il  eft  appcllé  en  Lann  pat  quekjucs-tînv 
ignobtlis  9  viks ,  ■t^faujerîtram  cibus  ;  &  Aik 
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ion  iusle  nomme  Vulgi  folatium  ;  ce  qui  marque 
le  peu  de  cas  qu'on  en  faifoit  parmi  les  Anciens» 
Il  eft  aujourd'hui  fort  en  ufage  parmi  les  aliments, 
&  l'expérience  nous  fait  connoître  que  quoiqu'il 
fê  nourriflè  d'aliments  fales  &  boiybeux  ,  il  ne 
kiflè  pas  d'être  d'une  faveur  aflez  agréable ,  Se 
qu'il  ne  produit  pas  plus  de  mauvais  effets  que  la 
Carpe ,  &  plufieurs  autres  poiffons  de  la  même 
nature. 

La  Tanche  Ce  trouve  prefque  par-  tour.  Il  7  a 
une  fi  grande  liaifon  entr'elle  &  le  Brochet ,  à  ce 

2ue  quelques  Auteurs  rapportent ,  que  quoique  ce 
ernier  ravage  &  mange  tout  ce  qu'il  trouve  ,  ii 
fait  pourtant  grâce  à  la  Tanche ,  comme  à  foi* 
amie. 

£tiroolo-     La  Tanche  en  Latin  y  Tinca  ,  quafi  tin  Ha.  En 
giç.       effet ,  elle  a  une  couleur  qui  eft  aflez  différente 
de  celle  de  la  plupart  des  autres  poifTons. 

CHAPITRE  XLVIL 
De  la  Truite. 

lfpeec*r  TTL  y  a  plufieurs  efpeces  de  Truites  qui 
AdifFerent  par  le  lieu  où  elles  habitent , 
par  leur  couleur  &  par  leur  grandeur.  Les 
unes  fe  trouvent  dans  les  rîvieres  profon- 
des &  rapides ,  les  autres  dans  les  lacs. 
Les  unes  ont  une  couleur  noirâtre,  & 
les  autres  font  rougeâtres  >  ou,  plutôt 
d'ûne  couleur  dorée  ,  ce  qui  fait  qu'elles 
font  appellées  en  Latin  y  Awrata.  Enfin  il  y 
en  a  une  autre  efpece  plus  grande  que  les 
autres ,  appellée  Truite  faumonée ,  parce- 
quelle  a  beaucoup  de  reflèmblance  avec 
le  Saumon  >  par  la  figure  de  Tes  partie? 
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externes  &  internes.  Elle  n'eft  pas  tout- à- 
fait  fi  grande  que  le  Saumon,&  elle  eft  plus 
eftimée  pour  fon  goût  exquis  que  les  autres 
efpeces  de  Truites.  Ces  dernières  ont  aufli 
beaucoup  de  rapport  avec  le  Saumon  en 
plufieurs  chofes  ;  mais  elles  n'en  ont  pas 
tant  que  la  Truite  faumonée.  Les  Truites 
doivent  être  choifies  gratTes ,  bien  nourries, 
dune  chair  rougeâtre ,  ferme ,  friable,  fa- 
voureufe ,  exempte  de  vifeofité.  Elles  doi- 
vent aufli  avoir  été  prifes  dans  une  eau 
claire ,  pure  &  limpide. 

Elles  fournirent  un  bon  fuc  -,  elles  fe  di-  g«  * 
gèrent  facilement ,  &  elles  augmentent  * 
l'humeur  feminale. 

Elles  fe  gâtent  &  fe  corrompent  aifé-  Mauvab 
ment  j  c'eft  Pourquoi  elles  ne  doivent  être  e 
gardées  au  lortir  de  l'eau  que  le  moins  qu'il 
fe  pourra. 

Elles  contiennent  beaucoup  d'huile,  de  Priiwfc 
fel  volatile ,  Se  médiocrement  de  phlegme. 

Elles  conviennent  en  Eté  ,  à  toute  forte  Le  tnw, 
à  âge  &  de  tempérament. .  £*|en;p* 

R  E  M  A  R  §LV  E  S.  *™cn%- 

LA  Traité  éft  un  poiflbn  d'un  goût  excellent. . 
Il  eft  couvert  de  petites  écailles  marquetées 
pour  l'ordinaire  de  taches  rouges  ,  comme  on  le 
peut  voir  par  ce  vers  : 

furpurtifque  falar  ftellatis  tergor»  guttis* 

Çe  poiflbn  nage  avec  beaucoup  d'agilité  &  $é 
viteffe.  On  prérend  que  quand  il  entend  le  ton-, 

ww,il en  «fttellenwnt  épouvanté  qu'il demensç 
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commeimmohifc.  Il  mange  des  vers ,  de  l'écume 
d£  rivière, *des  limaçons,  &  d'autres  infeéles.  Il  fc 
nourrit  auffi  de  petits  poiffons  ,  &  il  les  pourfuic 
avec  tant  de  force  &  d'avidité  du  fond  de  l'eau 
jufqu'à  la  furface ,  qu'il  fe  jette  quelquefois  dans 
de  petis  bateaux  qu'il  rencontre  a  fbn  paflage# 

La  Truite  ,  outre  qu'elle  eft  agréable  au  goût , 
comme  nous  l'avons  déjà  remarqué,  produit  un; 
bon  fuc  ,  &  plufieurs  autres  effets  femblables  $  la 
raifon  en  eft  qu'elle  eft  prefque  toujours  en  mou- 
vement, qu'elle  vit  de  bons  aliments  ,&  qu'elle 
habite  ordinairement  dans  des  eaux  claires  &  lim- 
pide :  ce  qui  fait  que  fa  chair  eft  peu  chargée 
d'humeurs  groffieres  &  vifqueufes,  qu'elle  eft  fria- 
ble ,  &  facile  à  digérer.  Cependant  cette  même 
chair  fc  gâte  &  fe  corrompt  tres-aifément ,  parce 
qu'étant  peu  fefferrée  en  fes  parties,  elle  cède  fa- 
cilement i  l'effort  de  l'air  qui  y  excite  une  fermen- 
tation ,  &  qui  détruit  en  peu  de  temps  le  premier 
arrangement  de  fes  parties. 

La  Truite  eft  en  Eté  plus  delicicufe  qu'en  toute 
autre  faifon  $  mais  en  Hyver  ,  elle  perd  prefque 
tout  fou  bon  goût.  On  l'accommode,  &  on  la 
cuit  de  plufieurs  manières  différentes  ,  on  la  fait 
ou  bouillir  ,  ou  frire  ,  ou  rôtir.  On  la  met  auffi  . 
ei)  pare  ,  oû  elle  eft  excellente.  Quelques  -  uns 
la  (aient  pour  la  confervcr  plus  long- temps,  & 
pour  la  tranfporter  d'un  lieu  dans  un  autre. 

La  Graifle  de  la  Truite  eft  adoucifl^nte,  refo- 
lutive,  propre  pour  les  hémorroïdes ,  pourlesaur 
très  ir)aladies  de  l'Anus .  &  pour  les  crevafles  du 
fein. 

La  Truite  en  Latin  \  Trutta  ,  à  trudendo ,  quafi 
Trufilis;  c'eft-à-dire  qui  repoufTe  avec  force,  par- 
cequ'elle  nage  fouvent  contre  le  courant  de  l'eau, 
#  qu'elle  repouffe  les  vagues  avec  une  force  in- 
croyable. 

•Il  7  a  une  autre  e%ece  de  Truite  peu  différente 
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de  celles  dont  nous  avons  parlé.  Elle  fe  nomme  pece  dé 
en  François ,  ombre  5  &  en  Latin  ,  Thymallus ,  à  Truite  , 
thymi  odorey  parcegu  elle  a  une  odeur  de  thym.  Sa 
chair  eft  delicieu(e  ,  facile  à  digérer ,  d'un  bon  10{S>  om^ 
fuc  ,  &  fi  falucaire ,  qu'en  quelques  endroits  on  en  brc.* 
permet  Pufage  aux  malades.Elle  a  affez  de  reflem- 
blance  par  fa  figure  aux  Truites  ordinaires.  Elle 
habite  comme  elles  dans  des  eaux  pures  &  nettes. 
Elle  vit  des  mêmes  aliments  5  &  on  Peftime  da- 
vantage en  ^quelques  pays  pour  fbn  bon  goût , 
que  les  autres  e(peces  de  Truites.  Sa  graine  eft 
propre  pour  les  taches  de  la  petite  vérole ,  pour  la 
furdité  ,  pour  les  bruiflèments  d'oreille ,  pour  les 
taches"  &  les  cataraftes  des  yeux, 

CHAPITRE  LXVIIL 

De  là  Barbotte. 

CEPoiflbn  doit  être  choifi  bien  nour-  cholw 
ri ,  duiye  chair  tendre  ,  blanche  & 
délicate.  #>* 

Il  nourrit  médiocrement  ,&  il  fe  digère  Bons  ef- 
aflez  aifèment»  fctSf 

lia  une  chair  un  peu  molle ,  &  vifqueu-  m^àU 
fe.  Ses  œufs,  auflî  bien  que  ceux  du  Bar-  e  ccs' 
bot,  ne  font  point  bons  à  manger:  car  ils 
purgent  par  haut  &  par  bas. 

Il  contient  beaucoup  d'huile,  dephleg  PrincM 
me  y  &  de  fel  volatile.  pçs* 

Il  convient  en  tout  temps,  aux  jeunes  Le-em* 
gens  d'un  tempérament  chaud  &  bilieux. 


À  Baxbotte  eft  un  périt  pbiflûn  de  rivière 
fort  connu  dans  les  potfTonneries,  Elle  vit  d$ 
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boue  &  d'écume.Plu/ïeurs  perfbnnes  ne  Teffiment 
pas  beaucoup ,  parcequ'ils  prétendent  qu'il  con- 
îerve  la  (aveur  des  ordures  dont  il  s'eft  nourri. 

Son  foye  eft  agréable  au  goût ,  &  fort  grand 
]>ar  rapport  à  la  grandeur  du  refte  de  Ton  corps» 
Quelques  Auteurs  aflurènt  qu'il  n'y  a  que  cette 
partie  de  ce  poiflfon  qui  fournifle  un  bon  1  ' 


lermolo-  La  Barbotte  eft  ainlî  appellce  >  pareequ  elle 
Pc»       barbotte.  dans  Teau  trouble, 

CHAPITRE  XLIX, 

p  Du  Goujon. 

ffpcccs.  TL  ya  deux  efpeces  de  Goujon,  Tun  de 
jLmer>&  l'autre  de  riviere.Celui  de  mer  fe 
divife  encore  en  deux  autres  y  dont  Tune  eft 
blanche  $  &  l'autre  noire.  Elles  font  toutes 
deux  de  bon  goût  :  k  blanche  cependant 

çkoîx.  l'emporte  par- delTus  la  noire.  Le  Goujon 
de  mer  &  celui  de  rivière  doivent  être  choi- 
fîs  longs  &  menus ,  de  le  ptà-s  gros  Goujon 
eft  ordinairement  œuvé ,  &  n  a:  pas  à  beau» 
coup  prés  une  faveur  fi  agréable  que  le  pe- 
tit Goujon  3  tel  qu'on  le  vient  de  marquer. 

Bons  cf-     Le  Goujon  nourrit  médiocrement  ,  il 

* t$t      produit  un  bon  fuc  ,  fe  digère  facilement, 
&il  excite  l'urine.  Plufieurs  Auteurs  alTu- 
rent  que  £>n  ufage  peut  être  permis  apr* 
perfonnes  convalefcentes. 

Mauvais     ^  ne  Pro<luit:  de  mauvais  eflfets  qu'autant 

effets,    qu'on  en  ufe  immodérément. 

prînei-      H  contient  beaucoup  de  fel  volatile  ^  & , 
médiocrement  de  phlegpae  a  &  d'huile. 
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IIconTientcn  tout  temps, à  toute  force  J;?  rçem£ 
d'âge  &  de  tempérament.  k  Smpc. 

R  E  M  A  R  §LV  £  "racu* 

LE  Goujon  de  mer ,  quoique  d'un  bon  goût  t 
&  d'un  fuc  louable  ,  cft  cependant  peu  en 
ûfage.  Pour  celui  de  rivière,  il  eft  fore  connu  dan  s 
les  poilTonneries ,  &  il  y  eft  même  à  vil  prix.  Il  eft 
long  &  gros  comme  le  pouce ,  &  couvert  de  pe- 
tites écailles.  Il  fe  trouve  dans  les  lacs  &  dans  les 
rivières.  Il  habite  principalement  vers  le  fond „ 
dans  la  boue  r  c'eft  pourquoi  il  cft  appellé  en  La- 
tin par  quelques  Auteurs,  Fundulus.  Il  fe  nourrie 
d'algue ,  de  moufle,  de  petites  fenfues  qu'il  trouve 
dans  les  lacs.  On  dit  aufli  qu'il  mange  les  cada- 
vres des  hommes  qui  ont  etc  noyez  :  ce  qui  faie 
qu'il  eft  encore  appellé  par  quelques-uns,  ** tyemi 
,  Àntropofage. 
La  chair  de  Goujon  eft  molle  r  peu  refferrée 
en  fes  parties ,  &  peu  chargée  d'humeurs  vifaueu- 
fes  &  groffieres  :  c'eft  pourquoi  ce  poiffon  eft  fa- 
cile à  digérer ,  &  d'une  faveur  agréable. 

Le  Goujon  en  Latin  %Gobita  %  à  k»CUç  >  qui  fi-  Eeimofo» 
gnifie  là  m  ême  chofe.  t** 

CHAPITRE  L 

De  VEfcrUn. 

N  doit  choifir  l'Eperlan  beau ,  luifant,  choixi  . 
_  de  couleur  de  perle ,  d'une  chair  ten- 
dre ,  délicate ,  &  l'entant  la  violette.  Ce- 
pouTon,auffi  bien  que  le  Goujon  doit  enco* 
le  être  affez  petit ,  car  il  a  pour  lors  un 
meilleur  goût. 

L'Eperlan  nourrit  médiocrement ,  il  fe  «fi, 

digère  facilement  j  il  eft  eftimé  apéritif ,  & 


o 
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propre  pour  la  pierre  &  pour  la  gravelle. 
Mauvais     Ôn  ne  remarque  point  qu'il  produife  de 
c*t$.    mauvais  effets. 

Ptinci-  L'Epeflan  contient  un  peu  plus  de  fei 
pc$'      volatile  que  le  Goujon  ,  médiocrement 

d'huile  &  de  phlegme. 
te  tems,     1 1  convient  en  tout  temps .  à  toute  forte 

l'âge,  &  j»'  o    j  1 

le  tempe,  <»  âge ,  &  de  tempérament. 


R  E  M  A  R  E  S 


t 


*£perlan  eft  un  petit  poiflbn  qui  naît  dans  la 
mer  ,  &  qui  monte  dans  les  rivières  où  on  le 
pêche.  Il  fe  trouve  en  grande  quantité  dans  la  ri- 
vière de  Seine  Vers  Rouen.  On  nous  rapporte  or- 
dinairement  lié  Tu  r  de  petits  paniers  plats.  Ce 
poiflbn  eft  long  comme  le  doit ,  &  grôs  comme: 
le  pouce.  Il  vit  de  moucherons  ,  de  mouches,  & 
d'infe&es.  Il  reffemble  beaucoup  au  Goujon  par 
fa  figure  &  par  Tes  vertu*  :  fa  chair  eft  néanmoins 
plus  agréable  à  tafcfe  d'un  goûr  de  viplette  qui 
îui  eft  particulier.  Cette  différence  de  goût  mar- 
que que  les  principes  de  PEperlan  font  un  peu  plus 
exaltez  que  ceux  du  <3oujon  :  c'eft  pourquoi  ils 
produifent  un  fentiment  plus  délicat  &  plus  fin 
iur  l'organe  du  goût. 
JEtîroolo-  L'Eperlan  en  Latin  ,  Eterlanus  ,  a  perla ,  perle, 
g» pareequ'il  reflemble  par  la  couleur  à  une  petle. 
On  l'appelle  au  (fi  Viola  marina  ,  à  caufe  de  fou 
odeùr  de  violette. 

CHAPITRE  Lit 
Des  Mottelles. 

jChoix.    TT  Es  Mortelles  doivent  être  choifîes  bien 
JLnourries ,  <Tune  chair  blanche  9  &  i*. 
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toîus  ferme  qu'il  fe  pourra.  Celles  qui  ont  choI*î 
été  prifes  dans  les  rivières  nettes  &  rapides* 
font  préférables  à  toutes  les  autres  pour  le 
goût ,  &  pour  la  fanté. 

Ce  poifïon  nourrit  médiocrement,  la*  Bon*  et* 
che  un  peu  le  ventre,  tempère  Tâcreté  des 
humeurs.  Encelius  prétend  que  fon  efto- 
mac  deflèché,  réduit  en  poudre ,  &  avalé 
dans  le  vin  ,  eft  excellent  pour  faire  fortir 
larierefaix  refté  après  lacouchement. 
Dans  quelques  endroits  on  employé  auiïi 
cette  poudre  pour  les  douleurs  de  la  coli- 
que. L'huile  diftiléedufoye  decepoiflbn, 
eft  eftimce  propre  contre  les  catara&es, 
les  nuages  ,  &  les  taches  des  yeux. 

Les  Mottelles  font  naturellement  un 

c  rx  ces 

peu  vifqueu fes.  Mais  celles  qui  fe  trouvent 
dans  les  eaux  troubles  dormantes  ,  ou 
qui  coulent  lentement ,  le  font  bien  da- 
vantage que  les  autres.  Elles  font  auflï 
beaucoup  moins  agréables,  &  plus  diffi- 
ciles à  digérer.  Leurs  œufs  paflènt  pouf 
être  pernicieux. 

Elles  contiennent  beaucoup  d'huile,  de  *f*cli 
phlegmc  &  de'fel  volatile. 

Ce  poifTon  convient  en  tout  temps  ,  à  fre  tcmi' 
toute  iorte  a  âge,  &  de  tempérament  j  mais  \c  tempe- 
plus  particulièrement  aux  perfonnes  bii-  ïaincm« 
lieufes,  &  qui  digèrent  aifément.  En  Suif* 
fe ,  où  il  eft  allez  commun ,  on  Teftime  da- 
vantage pour  fon  bon  gout  vers  le  mois  de 
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Septembre;  &  dans  les  autres  endroits  ver* 
Us  mois  d'Avril ,  &  de  Mai* 

R  1  ht  A  R  §LV  £ 

LA Mottclïe eft  un  petit  poiflôa de  rivière  y-  Si 
principalement  de  lac.  Il  y  en  a  beaucoup? 
dans  le  lac  de  Neuchatel  en  Suifle  :  il  s'en  trouve 
auflî  dans  quelques  petits  ruifleauxde  la  Bourgo- 
gne ,  dont  on  fait  beaucoup  de  cas.  Ce  pombrt 
n'eft  pas  fort  commun  à  Paris. 

.  Il  eft  ordinairement  gras  comme  un  Eperlan* 
il  a  une  peau  vifqueufe  ,  fans  écailles  &  marque- 
tée ,  fon  corps  eft  tortueux  ,  &  s'amenuife  vers 
la  queue  5  fa  tête  eft  grande  ,  large ,  &  un  pea 
applatie  ;  il  a  quatre  ouies ,  &  de  petits  poils  au-» 
defTus ,  &  au-delTous  de  la  gueule  5  il  manque  de 
dents5  mais  fa  gueule  eft  aufB  rude  qu'une  lime  } 
il  eft  très  gourmand  ,  &c  aucun  poilion  pour  fa 
grandeur  n'en  dévore  de  plus  grands.  Son  efto- 
mac  eft  garni  deplufîeurs  appendices,  Ilfe  cache 
tout  au  rond  de  f  eau  ,  pour  mieux  attraper  fa 
proye  ,  &  Àlbertus  rapporte  à  ce  fujet ,  que  dans 
un  lac  qui  fe  trouve  au  tour  de  Confiance  ,  on  ri- 
re avec  un  ameçon  des  Mottelles  qui  font  à  trois 
cent  pas  de  profondeur  dans  l'eau.  Il  eft  à  remar- 
quer qu'on  les  tire  quelquefois  de  l'eau  avec  des 
grenouilles  qui  leur  pendent  a  la  gueule, &  qui  s'y 
font  attachées  comme  pour  fucer  de  la  nourriture. 
Ce  fait  a  donné  occafion  à  quelques  Auteurs,  d'a- 
vancer que  les  Mottelles  *  s'accouplent  par  la 
gueule  avec  les  Grenouilles  aquatiques. 

La  Mottelle  eft  aflez  eftimée  pour  fon  goût.  Sa 
chair  étant  un  peu  vifqueufe  ,  &  chargée  de  fucs 
huileux  &  phlegmatiques  ,on  conçoit  aifément 
comment  elle  adoucit  &  tempère  Pacreté  des  hu- 
meurs :  elle  lâche  le  ventre  &  produit  les  autres 
effets  qui  lui  ont  été  attribuez. 
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te  fbye  de  ce  poiflbn  eft  grand  par  rapport  au 
xefte  de  Ton  corps  $  il  eft  aum  fore  délicat,.  &  d'iH 
ne  faveur  exquife,  . 

CH  A  PITRE  LU, 

De  la  Lamproye* 

ÏL  y  a  deux  fortes  de  Lamproye ,  fçavoir  Efpoce»^ 
une  de  mer ,  &  l'autre  de  rivière.  Toutes 
les  deux  font  en  ufage  parmi  les  aliments. 

Elles  doivent  être  choiiles  tendres,  de-  chof*; 
licaces ,  grades,  &  qui  ayent  été  prifes  dans 
des  eaux  vives ,  pures  &  limpides. 
La  Lamproye  mâle  eft  beaucoup  plus  efti- 
mée  que  l'autre ,  pareeque  fa  chair  eft  plus 
ferme,  plusfolide,  8c  d'un  meilleur  goût» 

La  Lamproye  nourrit  beaucoup  -,  elle  Bons  tfj 
augmente  Phumeur  feminale.  Sa  grailïe  eft; fct$* 
émoliiante ,  refolutive  &  adoticillante.  On 
en  frotte  le  vifàge  &  les  mains  de  ceux  qut 
ont  la  petite  vérole ,  pour  empêcher  qu'il 
n'y  refte  des  marques. 

La  chair  de  la  Lamproye  fe  digère  diffi- 
cilement.  On  prétend  que  fon  ufage  eft  cffct$* 
pernicieux  aux  perfonnes  qui  ont  le^enre 
nerveux  foible  ,  &  qui  font  fu jettes  à  la 
goûte  &  à  la  grave  lie. 

Ce  poiflbn  contient  beaucoup  d'huile  >  Princi. 
de  fei  volatile  &  de  phlegme.  pes 
Il  convient  principalement  dans  le  Prin-  p| 
tems,  aux  jeunes  gens  d'un  tempérament  îetempe* 
chaud  &  bilieux  >  qui  ont  un  bon  eftomac  >  *amciiu 
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&  dont  les  humeurs  font  tenues  ;  niais  tes 
vieillards ,  les  phlegmatiques ,  &  ceux  qui 
abondent  en  humeurs  groffieres  doivent 
s'en  abftehir ,  ou  en  ufer  fobrementi 

R  E  MA  R  §^V  E  S. 

A  Lamproyc  eft  un  poiflbn  qui  a  la  figuré 

.  r  d'une  groffe  Anguille.  Il  eft  gras  ,  &d'uri 

goût  exquis.  Il  étoit  autrefois  fort  eftimé,  &  il  l'cft 
même  encore  beaucoup  $  car  on  le  fert  fur  les 
meilleures  tables,  il  habite  les  lieux  pierreux  ,  & 
il  fe  nourrir  d'eau  &  de  môufle.  On  dit  qu'il  ne 
rit  que  deux  ans  >  &  que  peu  de  temps  après  qu'il 
à  mis  au  monde  fes  petits  ,  il  maigrit  infenfible- 
mënt ,  &  il  meurt» 
lira-        La  Lamproye  de  mer  eft  du  nombre  de  ces 
proyc  de  poiflfons  qui  quittent  la  mer  pour  quelque  temps, 
mer.      &  ^  y  ret0Urnent  eiifuite.  En  effet ,  elle  en  fort 
ordinairement  au  commencement  du  Printemps, 
&  elle  entre  dans  les  rivières,  ou  elle  fait  fes  œufs; 
çnfuite  elle  retourne  en  fon  premier  lieu  avec  fes 
petits  dans  un  certain  temps  marqué. 

Pour  la  Lamproye  de  rivière,  elle  demeure  dans 

pwede  fon  licu  nata1'  c'cft-à-dire  dans  1>cau  douce  >  * 
«ycrc.C  on  la  trouve  aflez  fou  vent  dans  des  ruifleaux  « 

en  des  fontaines ,  où  l'eau  de  la  mer  ne  pénètre 
«point.  Elle  relTemble  par  fa  figure  &  par  fon  goût 
à  la  Lamproye  de  mer  ,  &  elle  n'en  diffère  que 
par  fa  grandeur. 

On  a  remarqué  que  les  Lamproyes  dans  le 
Printemps  ,  étoient  tendres ,  délicates  &  d'un  bon 
manger  5  mais  que  dans  tout  autre  temps  elles 
étoient  un  peu  dures  ,  &  coriafles ,  &  qu'elles 
avoient  moins  de  goût.  La  chair  de  ce  poilTon 
eft  fort  nourriiTante  ,  par  rapport  aux  parties 
huileufes  &  balfamiques,  en  quoi  elle  abonde» 
Elle  fe  digère  un  peu  difficilement  f  •&  produit 


Du  Sdumn.       *  $&i 

j'autres  mauvais  effets  5  parçeque  les  fiics  qu'elle 
contient  font  lents  ,  vifqueux  &  groflîers.  Ce- 
pendant on  peut  dire  que  la  Lamproie  eft  encore 
plus  aifée  à  digérer  que  l'Anguille. 

On  accomode  ce  poiffon  de  plufîeurs  manières 
différentes. On  le  fait  bouillir  ou  rôtir,ou  frire5oa 
le  met  en  pâte  ;  on  le  fale  aufli ,  &  on  le  fume  pour 
le  conferver  plus  long-temps ,  &  pour  Je  trans- 
porter plus  aifement  d'un  lieu  en  un  autre.  Quel- 
ques Auteurs  anciens  recommandent  de  noyer 
laLampfoye  dans  le  vin  ,  &  de  l'y  laiffer  jufqu'à 
ce  qu'elle  y  foie  tïiorte,  afin  qu'eue  ait  le  temps 
de  dépofer  une  certaine  malignité  qu'ils  préten- 
dent qu'elle  a.  Je  fuis  perfuadé  que  le  vin  &  les 
3romats  conviennent  fort  bien  pour  l'aïïaifonne- 
ment  de  ce  poiflbn ,  non  pas  par  rapport  à  fa  pré- 
tendue njalignité^ar  je  la  crois  imaginaire-,  mais 
pareequ'ils  fervçnt  à  rendre  la  Lamproye  plus  fa- 
cile à  digérer,  en  atçenuant  fesfucs  lents  &  vit- 
queux. 

La  Lamproye  en  I<açin  ,  JLampetra  f  à  Lambendis 
pétris  5  parce  qu'elle  leçhe  Se  fuce  les  pierres ,  les 
rochers ,  &  la  furface  intérieure  des  vaiffeaux  oui 
elle  a  été  mile. 

Elle  efl:  encore  appellée  Mur&na,  à       fiuo  $  je  EtîraaJ 
çoule,  parcequ'ellenageordinairemçnt  en  gran^.  lo£?î* 
(Je  eau. 

CHAPITRE  LUI. 

JOh  Saumon. 

• 

LE  Saumon  doit  être  choifi  nouveau  ,  choix; 
biennourri,affez  gros5d'un  âge  moyen, 
dune  chair  tendre ,  friable ,  rougeâtre ,  ÔC 
qui  ait  été  pris  dans  une  rivière  pure  Se 
limpide.  - 
Il  ijourrit  beaucoup}  il  fortifie,-  il  reftau-  *°ns  e^ 
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re  i  ilpoqfle  par  les  urines  i  il  eft  pe&oral  & 
&  refolutif.  * 
Mauvais     II  fe digère  un  peu  difficilement,  &  il 
tffcu.    pe^e  ^ur  l'eftomac  ^  principalement  quand 

il  eft  trop  vieux, 
pfinci.      jl  contient  beaucoup  d'huile  &  de  fèl 
ffM#      volatile ,  &  médiocrement  de  phlegme. 
vl  e"*    ^  convient  en  tout  temps ,  à  toute  forte 
î/ccmpc  d'âge ,  &  de  tempérament,  pourvu  qu'on 
ïamcût.  €nufe  modérément. 

RE  MA  R  §^V  £  S. 

LE  Saumon  eft  un  poiflbn  de  mer  d'un  fort 
bon  goût.  Il  eft  couvert  d'écaillés  aSèz  peti- 
tes par  rapport  à  la  grandeur  de  fon  corps.  Ces 
écailles  font  marquetées  détaches  rouflès  ou  jau- 
nes. Il  croît  beaucoup  en  longueur  &  en  groflèur, 
différemment  cependant  fuivant  les  endroits  oâ 
il  habite.  Sa  groffeur  ordinaire  eft  de  deux  à  trois 
pieds  $  mais  on  en  trouve  en  quelques  lieux  qui 
en  ont  jufqu'à  Cit.  On  en  a  vu  aufli  qui  pefbienj 
depuis  vingt- quatre  jufqu'à  trente-fix  livres. 

Quelques  Auteurs  rapportent  que  ce  poiflbn  ne 
vit  que  d'eau  trouble  &  bourbeufe  :  cependant 
plufieurs  Pêcheurs  ont  obfervé  qu'il  mangeoitde 
petits  poiflbns:  on  en  a  même  trouvé  quelquefois* 
dans  fes  inteftins  ,  &  il  n'eft  pas  vrai-femblable 
qu'un  poiflbn  aufli  grand  &  aufli  fort  que  le  Sau- 
mon ,  fe  puiflè  fubftanter  uniquement  d'eau  trou- 
L  ble.  D'ailleurs ,  il  n'auroit  pas  befoin  de  quantité 
de  dents  comme  celles  qu'il  a,  s'il  pouvoir  fe  paf- 
fer  d'aliments  folides. 

Quoique  le  Saumon  fbit  un  poillon  de  mer, 
comme  nous  l'avons  dit ,  onk  trouve  aufli  dans 
les  rivières  5  mais  principalement  dans  celles  qui 
&  vont  décharger  immédiatement  dans  la  meij 
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II  jr  mente  ordinairement  au  commencement  du 
Printemps  .On  a  remarqué  que  d'abord  il  engraif- 
foie  beaucoup  dans  Peau  douce,  &  que  fa  chair  de- 
venoit  plus  fucculente  ,  &  d'un  meilleur  goôc 
qu'elle  n'étoit  auparavant  $  mais  que  quand  il 
jeftoit  plus  d'un  an  dans  les  rivières ,  fa  phair  de- 
yenoit  pâle  ,  feche  3  maigre ,  &  d'une  faveur  peji 
agréable.  Ce  poifTon  vit  pluiïeurs  années  ,  Se  on 
Je  peut  tenir  lpng-temps  hors  de  l'eau  fans  qu'il 
paeure. 

On  mange  le  Saiumon  ou  frais ,  ou  falé:  le  frais 
cil  d'un  gout  beaucoup  meilleur  que  le  falé;  mais 
il  fc  corrompt  aifément.  On  le  fale  pour  le  gar- 
der plus  long-temps  >  &  pour  lè  tranfporcer  en 
différents  endroits.  Le  Saumon  a  une  chair  ten- 
dre ,  friable  >  &  favoureufe  5  la  raifon  en  eft  que 
ce  poiffon  n'habite  point  dans  des  eaux  bourbeu-t- 
fes  y  mais  dans  des  riyieres  claires  &  limpides,  oi* 
dans  la  mer  $  qu'il  eft  prefque  toujours  en  mou- 
vement ,  &  qu'il  vit  de  bons  aliments.  Cette  mô- 
me chair  abonde  en  fels  volatiles ,  &en  principes 
huileux  &  balfamiques  ,  qui  la  fendent  propre  à 
nourrir  beaucoup  ,  à  fortifier ,  &  à  produire  plur 
fieurs  autres  effets  femblables.  Cependant  on  ea 
doit  ufer  fobrement ,  pareequ'étant  afTez  grafle- 
elle  caufe  quelquefois  desnaufées  &  des  indiges- 
tions. On  doit  auflî  choifir  le  Saumon  d'un  âge 
nioyen,5c  non  point  trop  vieux?parcequ'en  ce  der- 
nier cas  fa  chair  devient  feche  ,  maffiye,  pefante 
fur  Teftomac  ,  &  difficile  à  digérer.  ^ 

Le  Saumon  en  Latin  ,  Salmo,  a  fale,  fèl,  par-  Etin*o!o# 
cequ'on  le  fale  pour  le  garder  j  ou  bien  y  à  fafando,  lWe«  , 
fauter  ,  pareequ'il  faute  avec  beaucoup  de  force 
&  d'agilité  ,.5c  qu'il  avance  prefque  toujours  con- 
tre le  courant  des  rivières. 

Il  y  a  une  autre  efpece  de  Saumon,appellé  en  A  utre  éfc 
Latjn  j  Saltnero ,  feu  Salmerinus,  à  Salmone.  S  au-  £cce  dc 
ttion ,  paxce^u'il  a  beaucoup  de  reflTemblançe  ayep  wmon' 
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le  Saumon  ordinaire  en  plufieurs  chofès.  Il  eff 
néanmoins  plus  petit  que  lui.  Il  habite  dans  les  ri. 
vieres  &  dans  les  lacs  ,  &  on  le  trouve  fréquem- 
ment proche  la  ville  de  Trente.  Ce  poiflbn  tienc 
aufïï  un  peu  de  la  Truite  y  &  il  a  du  moins  aufli 
bon  goût  qu'elle ,  &  que  le  Saumon  ordinaire..  Sa 
chair  eft  tendre,  délicate  &  friable.Elle  n'eft  point 
vifqueufe  $  elle  eft  au  contraire  fi  facile  à  digérer, 
qu'en  quelques  endroits  les  Médecins  en  permet- 
tent l'ufage  aux  Malades.  Cette  chair  fe  torrompt 
très*  vite ,  fi  on  ne  la  fale.  plie  produit  à  peu  prés 
les  mêmes  effets  que  celle  du  Saumon  dont  il  a 
été  parlé  en  premier  lieu. 

Plufieurs  prétendent  que  ce  poiflbn  n'eft  point 
du  tout  différent  du  Saumon  ordinaire  ,  &  qu'il 
devient  par  la  fuite  aufli  grand  que  lui.  Cepen- 
dant Jonfton  en  fait  une  efpece  différente  j  & 
l'on  voit  bien  même  par  la  defcription  que  cet 
Auteur  nous  donne  de  fa  figure  ,  qu'il  y  a  quel- 
que petite  différence  entre  lui ,  &  le  Saumon. 
D'aiileurs  ,  Gefnere  dit  avoir  confulté  un  jour  un 
pêcheur  fort  habile  dans  fon  métier  ,  &  honnête 
homme  ,  quil'avoit  afliiré  que  ce  poillon  ne  de-- 
viendroit  jamais  aufli  grand  que  le  Saumon  ordi- 
•  naire  •  quand  même  on  le  laifleroit  plufieurs  an- 
pées  dans  une  rivière. 

■ 

CHAPITRE  LIV. 

Du  Merlan. 

fchoix.  doit  choifir  le  Merlan  le  plus  gros  ; 

\J qu'il  fe  pourra  ,  très  frais,  &  d'une 
chair  tendre, ferme  &  friable. 
Boni  ef.     Sa  chair  nourrit  médiocrement  ;  elle 
fetl*      produit  un  bon  fuc  ;  elle  eft  légère  fur  l'ef- 
tomac,  &  facile  àdigerer.  ■■  i 
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Du  Merlan.  38} 
Le  Merlan  eft  un  des  poifïbns  que  nous  ^sVAi' 
onnoiflfons  qui  produife  le  moins  de  mau- 
ais  effets.  Il  y  a  même  des  perfonnes  qui 
n  mangent  avec  excès,  &  qui  ne  sen  trou- 
ent point  incommodées  ;  c'eft  pourquoi 
on  peut  permettre  en  toute  fureté  l'ufagé 
le  ce  poiflCbn  aux  malades  &  aux  conva- 
efcents. 

Il  contient  beaucoup  de  fel  volatile ,  Se  P"n<*- 
le  phtegme  >  médiocrement  d'huile.  pcs" 

Il  convient  en  tout  temps,  à  toute  for-  f"™^ 
te  d'âge  &  de  tempérament.  le  tempe. 

iaraent, 

R  E  M  A  R  §l_V  E  S. 

♦ 

■ 

LE  Merlan  eft  un  poiffon  de  mer  qui  monte 
fouvent  vers  les  rivages.  Il  eft  fort  connu  en 
ïrance  ^  &  quoiqu'il  y  (bit  très-commun  ,  il  ne 
laifle  pas  d'y  être  eftimé  pour  (on  bon  goût.  Il  fe 
nourrit  de  petits  poiflôns,  &  de  tout  ce  qu'il  trouve 
dans  la  mer.  Sa  chair  eft  fort  falutaire  ;  la  raifon 
en  eft  qu'elle  n'eft  point  chargée  de  fucs  vi(queux$ 
que  fes  principes  font  fuffifamment  exaltez  ,  & 
qu'elle  eft  peu  refïèrrée  en  fes  parties  :  ce  qui  fait 
qu'elle  eft  friable ,  légère \  &  facile  à  digérer. 

On  trouve  dans  la  tête  du  Merlan  deux  petites  Pierres 
pierres  oblongues.  Elles  font  aperirives ,  propres  <jc  l* tcte 
pourla  colique  néphrétique,  pour  chaffer  la  pierre  £n  cr" 
du  rein  &  de  la  velïïe  y  &  pour  arrêter  le  cours  de 
ventre.  On  les  prépare  en  les  broyant  fur  le  por-  Vcrtu$% 
phyre.  La  dofe  en  eft  depuis  dix  grains  julqu*à  Dofc 
quarante,  f 
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CHAPITRE    LV,  ' 
Pu  Maquereau. 

choix,  y  E  Maquereau  doit  être  choijS  très-frais, 
1  fort  gros.  Le  laité  eft  incomparable- 
ment meilleur  que  1  autre ,  pour  le  goût, 
&  pour  la  lante. 

Bons  rf-    Il  nourrit  beaucoup.  Sa  chair  eft  efli- 

fccs#     mée  refoiucive&  aperitive. 

Mauvais    Elle  produit  des  fucs  vifqueux  &  grof- 

cffccs.    ^jers .  ^  ejje  fe  digère  un  peu  difficilement. 

itîmoio-  Elle  contient  beaucoup  d'huile 9  de 
sic  fel  volatile  >  de  phlêgme. 
le  tems.  Elle  convient  dans  le  Printemps  & 
le  tempe-  dans  l'Eté  aux  jeunes  gens  d'un  bon  tera- 
i aincnc.  perçaient ,  &  dpnt  Teltomac  digère  faci- 
iement. 

RE  MA  R  §iV  E  S. 

LE  Maquereau  eft  qn  poi/Ton  tres-connu.  fi 
fe  rencontre  en  grande  abondance  dans  pref 
jque  toutes  les  mers ,  mais  jamais  dans  Teau  dou- 
ce ,  fuivant  ks  oj>fervations  de  plufieurs  Auteurs, 
On  le  trouve  ordinairement  dans  le  fable  ,  &  en- 
txt  les  pierres  ,  fur  le  rivage.  On  le  p£çhe  pen- 
dant qu'il  eft  de  la  gro(Teur  où  nous  le  voyons  : 
jeax  après  ce  temps  il  devient  beaucoup  plus  gros, 
&  il  n'eft  plus  reconnoilTable  de  ce  qu'il  étoit  au- 
paravant. 

Ce  poiifon  eft  fort  en  ufage  en  France  à  caufe 
de  ton  bon  goût  $  mais  feulement  pendant  une 
certaine  faiîbn  de  Tannée:  car  après  ce  temps- 
là  on  n'en  yoit  plus.  On  le  fale  afin  de  le  garder; 
mais  il  n'eft  plus  en  cet  état  d'une  faveur  auflî 
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De  VEturgeon.  387 
agréable  qu*il  Pétoit  auparavant.  On  trouve  de 
ce  dernier  en  toute  forte  de  temps;  mais  il  échauf- 
fe beaucoup  ,  &  il  fournit  un  mauvais  aliment. 

Taus  les  Auteurs  qui  ont  parlé  du  Maquereau  % 
le  mettent  au  nombre  des  poiflbns  qui  font  d'u* 
mauvais  fuc  A  la  vérité  il  a  une  chair  peu  mafli- 
ve  &  vifqueufe  ,  nourriflante ,  mais  difficileà  di- 
gérer. Bellonius  blâme  la  manière  de  ceux  qui 
font  bouillir  le  Maquereau  pour  le  manger }  &  il 
dit  gu'on  ne  doit  manger  ce  poiiïbn  que  rôti,  8c 
mêle  avec  4es  alTaifonnemens  qui  aident  à  fa  di- 
geftiondans  Peftomac,  Il  eft  certain  qu'en  le  rô- 
tilTant  on  le  prive  davantage  des  fucs  vifqueux 
&  greffiers  qu'il  contient  naturellement. 

Le  Maquereau  en  Latin ,  Scombet  ,  à  ajto'fxC&ç , 
qui  veut  dire  la  même  chofe  3  &  Ton  prétend  que  Etîmofci 
le  motïrancois  de  Maquereau  a  été  donné  à  ce  gie< 
poiffon  ,  parcequ'auffi-  tôt  que  le  Printemps  eft 
venu ,  il  fuit  les  petites  Alofes ,  qui  font  commu- 
nément appcllées  Vierges  ,  &  il  les  conduit  i 
km  mâles.  ? 

G  H  A  PITR  E  LVÏ. 

De  VEturgeon. 

IL  doit  être  choifî  jeune  \  bien  nourri  y  choix< 
le  plus  tendre  qu'il  fe  pourra  ,  &  qui 
ait  été  pris  dans  les  rivières. 

Il  nourrit  beaucoup  $  il  fournit  un  ali-  Bons  cf. 
ment  folide  &  durable  j  il  lâche  un  peu  le  fct$» 
ventre.  Ses  os  étant  pulverifez ,  &  pris  au 
au  poids  d'une  dragme  3  font  eftimez  apé- 
ritifs, &  propres  pour  les  rumatifmes ,  & 
pour  la  gravelle.  On  retire  de  ce  poifTon 
une  colle  plus  'difficile  à  fe  diflbudre  que 
k  commune ,  mais  qui  produit  le  mêmç 
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effet  qu'elle,  quand  une  fois  elle  a  été  dif« 

foute. 

Mauvais 

La  chair  de  PEturgeon  eft  ordinaire- 
effets.    ment  vn  pCL1  jure  ^  coriaffe  ,  grade  ,  & 

difficile  à  digérer  :  c'eft  pourquoi  Ton  ufa- 
ge  eft  préjudiciable  aux  perfonnes  foibles 
&  délicates ,  aux  malades  &  aux  convalef- 
cents. 

Princi.  L'Eturgeon  contient  en  toutes  fes  par- 
w#  ties  beaucoup  d'huile  ,  &  de  fel  volatile. 
Lctcms,  .  Il  convient  médiocrement,  pris  en  tout 
lefcm  f  temPs>  aux  j^nes  gens  forts  >  robuftes, 
xaïucnr.  qui  ont  un  bon  eftomac,  &qui  font  ac- 
coutumez à  faire  beaucoup  d'exercice. 

RE  M  A  R  ®V  E  S. 

'Eturgeon  eft  un  grand  poifjTon  qui  habite 
tantôc  dans  la  mer ,  &  tantôt  dans  les  riviè- 
res. Il  eft  d'un  goût  excellent.  H  engraifle  beau- 
coup dans  les  rivières ,  &  il  y  devient  plus  déli- 
cieux que  s'il  ayoîc  toujours  demeuré  dans  la  mer. 
Il  pefe  ordinairement  environ  cent  livres  5  mais 
il  y  en  a  quelquefois  qui  pefent  le  double.  Ce 
poilïbn  eft  d'une  force  fi  grande  ,  que  quand  il  a 
frappé  avec  fa  queue  une  perfonne ,  quelque  vi- 
goureufe  qu'elle  foit ,  il  la  renverfe  par  terre.  On 
die  aufl;  qu'il  rompt  afTez  fouvent  les  filets  ou  il  a 
été  attrapé.  On  ne  le  trouve  point  dans  les  étangs$ 
car  il  n'y  peut  vivre  long-temps.  Comme  il  n'a 
pas  de  dents,  il  ne  mange  point  de  poilïbns,  mais 
il  fe  nourrit  d'ordures  ,  &  d'écume  de  mer. 

L'Eturgeon  eft  fort  rare  en  France.  On  le  fale 
dans  les  lieux  où  il  fe  trouve  en  abondance  ,  &  on 
le  tranfpone  en  differens  endroits.  On  prétend 
<jue  le  ventre  eft  la  partie  de  ce  poiflbn  la  plus 
délicate  •rl'cturgeon  ctdit  autrefois  beaucoup  elli-* 
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xné  parmi  les  Romains.  Sa  chair  nourrit  beau- 
coup ,  &  produit  un  aliment  folide,  parcequ'elle 
conrient  des  fucs  épais  &  girofliers,  qui  s'écant  une 
fois  attachez  aux  parties  lolides  vne  s'en  feparenc  , 
enfuice  que  difficilement.  Cependant  ces  mêmes 
fucs  rendent  la  chair  de  TEturgeon  difficile  à  di- 
gérer, &  propre  a  produire  d'autres  mauvais  er- 
fecs.  Elle  lâche  le  ventre ,  pareequ'érant  fortgraf- 
le  ,  elle  relâche  &  débilite  les  fibres  de  l'eftômaé 
S:  des  îxiteftins. 

CHAPITRE  LVII. 

Du  Haram 

E  Haràn  dôic  être  choifi  très. frais  3  choix; 
gras  y  bien  nourri ,  d'une  chair  blan- 
che ,&  friable. 

Il  nourrie  médiocrement  ;  il  fe  digère  *°*s  cf 
facilement ,  &  il  produit  un  a(ïcz  bon  fuc.  f"cs* 
Quelques-uns  appliquent  le  Haran  fa|é 
fur  la  plante  du  pied  pour  faire  ce(Ter  la 
fièvre. 

Le  Haran  falé  fe  digère  difficilement  ;  il 
fournit  un  mauvais  aliment  j  il  échaufe 
beaucoup  ;  il  donne  des  rapports  defagrea- 
bles  ;  il  excite  la  foif ,  &  rend  les  humeurs 
acres  &  picotantes.  Le  Haran  foré  eft  en- 
core plus  pernicieux1}! I  eft  plus  dur,plns  fec, 
plus  difficile  à  digérer  y  &  il  produit  un  plus 
mauvais  fuc. 

Le  Haran  contient  beaucoup  d'huile  &  Ptiich 
de  fel  volatile.  pc5' 

.  Le  Haran  frais  convient  en  tems  froid ,  L?  »w< 
a  coûte  forte  d  âge  &  de  tempérament.  i^mp*. 
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Pour  le  Haran  foré  &  le  falé ,  ils  font  per- 
nicieux aux  jeunes  gens  d'un  tempérament 
chaud  &  bilieux  j  &  ils  ne  conviennent  mê- 
me à  aucun  tempérament,  à  moins  que 
Ion  n'en  ufe  avec  la  dernière  modération. 

R  E  M  A  R  §l_V  E  S. 

L  n'y  a  point  de  poifibn  enFrance  plus  commun 
que  le  Haran.  il  fe  rencontre  en  grande  quan- 
tité dans  la  mer  vers  PEcofle  ,  l'Irlande ,  la  Bre- 
tagne ,  la  Norvège  &  le  Dannemarc,  Il  multi- 
plie beaucoup  ;  &  les  Harans  s'attroupent  quel- 
quefois en  fi  grand  nombre ,  qu'ils  s'oppofem  k 
refiftent  au  partage  des  vaifleaux.  Comme  ils  fon  t 
^fort  abondans,on  en  retire  toujours  beaucoup  de 
la  mer  à  chaque  fois  qu'on  en  pèche  :  &  crcft  ce 
qui  fait  qu'ils  (ont  fi  communs.  Ce  poiflbn  ne 
vit  que  peu  de  temps  hors  de  l'eau.ll  luit  la  nuir, 
&  il  donne  une  certaine  lueur  à  l'ean,  qui  fait 
paroître  comme  s'il  éclairoit.  C'eft  alors  que  ktf 
Pêcheurs  attrapent  les  Harans  avec  plus  de  faci- 
lité. En  effet  ,  on  a  toujours  remarqué  que  la  pê- 
che de  ces  poiflbns  étoir  plus  heureufe  &  plus  abon- 
dante de  nuit  gue  de  jour. 
lc    wn      Le  Haran  trais  éft  d'un  aiTez  bon  goût.  Il  pro- 
'rai$*      duit  auflî  quelques  bons  effets  :  pajeeque  (a  chair 
eft  tendre  ,  peu  rellèrrée  en  fes  parties  ,  peu  vif- 
queufe  ,  &  îuffifamment  chargée  de  principes 
Hpran    huileux  &  balfamiques,  &  de  fels  volatiles.  Quant 
falé.      au  Haran  qu'on  a  lalé  pour  le  garder ,  il  eft  moins 
fàlutaire  que  le  frais ,  non  feulement  pareeque  le 
fel  l'a  rendu  acre  &  propre  à  produire  des  humeurs 
de  la  mêitie  nature ,  mais  encore  pareequ'il  a  in- 
fenfiblement  perdu  une  bonne  partie  de  fès  hu- 
miditez  :  ce' qui  fait  qu'il  ne  fe  digère  plus  fi  ai- 
fément.  Cependant  ;il  eft  moins  mauvais  que 
Haran    k  Haran  foré,  pareeque  ce  dernier  eft  encore  plus 
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<ec ,  plus  acre ,  &  moins  chargé  d'humiditez  que 

l'autre.  /»//',  j 

Le  Harah  en  Latin,  Httlec ,  X  ÎKt ,  1*1  »  "1  f*»  Etimoî©; 
rftxx  «c,  41*     *x«*«» ,  falfamentum,  falure,parce-  6"* 
du'on  a  coût  urne  de  faler  le  Haran ,  &  de  le  met- 
tre dans  de  la  faumure  pour  le  garder* 

CHAPITRE  LVIIL 
De  la  Sardine v 

LA  Sardine  doit  être  choifie  jeune,  ten-  choix; 
dre  ,  bien  nourrie,  récente  ,  &qui  ah 
éié  peife  dausles  mois- de  Mars  &:  d'Avril. 

Elle  nourrit  mediocreménf  ;  elle  lâche  Bons  dr 
ûn  peu  le  ventre  j  elle  produit  un  aflfez bon fcts<  * 
fuc  jelle  eft  refoiutive ,  propre  pour  les  tu- 
meurs des  gencives ,  &  pour  les  varices , 
étant  écrafée  &  appliquée  defliis. 

Quand  elle  a  été  falée,  elle  échaufe  Mauvais 
beaucoup  ,  elle  excite  la  foif ,  &  elle  rend  cfftK- 
les  humeurs  acres  &  picotantes. 

Elle  contient  beaucoup  d'huile '  ,  &  de *™cU 
fel  volatile. 

Etant  fraîche  elle  convient  en  tout  f  j  ^ 
temps,  à  toute  forte  d  âge  &  de  tempera-  u^c. 
nient  ;  mais  quand  elleaétéfalée,  on  en 
doit  ufer  avec  plus  de  modération  >  &  prin- 
cipalement les  jeunes  gens  d'un  tempéra- 
ment chaud  &  bilieux, 

R  E  M  A  R  §l,V  E  S. 

LA  Sardine  eft  un  petit  paillon  alfez  connu. 
On  la  trouve  communément  dans  la  mer 
Mediterrance.EUe  relfemblç  beaucoup  à  r  Enchois$ 
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mais  elle  eft  plus  grande  &  plus  épaiflè  que  lut, 
Elle  a  encore  beaucoup  dfe  reflèmblance  avec  une 
jeune  Alofe ,  &  elle  n'en  diffère  qu'en  ce  qu'elle  a 
moins  de  largeur  que  l'Alofe.  Elle  (e  nourrie  d'or- 
dures qu'elle  trouve  dans  la  mer.  Les  Sardines 
courent  de  côté  &  d'autre  en  grande  troupe ,  tan- 
tôt elle  fe  trouvent  au  milieu  de  la  mer,  tantôt 
vers  le  rivage,  tantôt  vers  les  rochers  &  les  pier- 
res ,  comme  on  le  peut  voir  par  ces  vers  : 

Ht  curvis  habitant  [copulis  ,  éflittora  vifunt , 
.Atque  catervatim  pereurrunt  dquarisundas , 

Jîlternantque  imas  ponti  t  curruntqueper  étquor* 
Hofpitium  mutant  femper ,  pontoque  vagantnr. 

fxlttht       La  Sar<^ne  étant  fraîche  &  nouvelle  ,  eft  un 
fcfatée.  manSer  délicieux,  mais  elle  perd  un  peu  de  fou 
bon  goût  quand  elle  a  été  falée.  Elle  Produit  ea 
fet  état  à  peu  prés  les  mêmes  inconveniens  que 
le  Haran  falé  ,  avec  cette  différence  néanmoins 
qu'elle  eft  d'un  gout  beaucoup  plus  relevé  &  pW 
'  agréable  que  lui.  \,es  beuveurs  s'en  fervent  même 
comme  d'un  mecs  excellent ,  parcequ'elle  leur 
fait  trouver  le  vin  bon  ,  &  qu'elle  les  excite  à  boi- 
re. On  la  peut  mettre  au  nombre  des  alimens 
qui  font  plus  agréables  qu'utiles  &  falutaires  II  y 
a  peu  de  Nations  à  qui  la  Sardine  (bit  inconnue  : 
car  dans  les  lieux  où  il  n'y  en  peut  point  avoir  de 
fraîche  &  de  récente  ,  on  y  en  tranfpocte  de  fa- 
lée. 

Etimolo.  La  Sardine  en  Latin  ,  S arda ,  ou  Sardina, 
pareequ'autrefois  on  en  tranfportoit  beaucoup  de 
la  Sardaigne  en  differens  endroits. 
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CHAPITRE  L1X. 

De  l'Enchois. 

ON  doit  choifir  l'Enchois  tendre ,  nou-  choî*; 
veau,  blanc  en  dehors ,  rouge  en  de- 
dans ,  petit,  bien  nourri ,  &  d'une  chair  fer- 
me. 

1/Enchois  eft  apéritif  ;  il  fortifie  lefto-  j*™s  ^ 
mac  ,  &  il  excite  l'appétit. 

Quand  on  en  ufeavec  excès ,  il  échauf-  Mauvais 
fc  beaucoup  j  &  il  rend  les  humeurs  acres,  cffcc^ 
ôc  picotantes. 

11  contient  beaucoup  d'huile  &  de  fel  Prîn<*  - 
volatile.  / 

Il  convient  en  Hyver  aux  vieillards,  aux  t«  ***** 
phlegrnatiques ,  aux  mélancoliques,  &  à  i/tcmpc. 
ceux  qui  ne  digèrent  qu'avec  peine  ,  mais  rament 
les  jeunes  gens  d'un  tempérament  chaud 
&c  bilieux  doivent  s'en  abftenir ,  ou  en  ufer 
tres-fobrement.  ' 

L'Enchois  eft  un  petit  pdiilbn  de  mer  gros  & 
long  à  peu  prés  comme  le  doit.  On  le  pêche 
endifferens  endroits ,  comme  dans  la  rivière  der 
Gennes  ,  &  en  Provence.  Il  nage  ordinairement 
en  troupe  d'autres  Enchois  qui  font  cnfembleun 
gros  peloron  fort  ferré.  Ils  accourent  au  feu  quand 
ils  en  veyen*  ,  &  l'on  s'en  fert  comme  d'un  ap- 
pas potr  ks  attirer.  Mais  on  prétend  que  ceux  qtf i 
ont  été  pns  de  cette  manière  font  plus  mous  q  c 
les  autres.  On  les  fale  après  leur  avoir  été  la  téte 
te  les  enttailles  qui  fe  corrompent  aifémenr. 
Ce  petit  poifloii  eft  "fort"  ume  en'  Frànce  f  oue 
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fon  goût  exquis.  On  le  mêle  dans  lesfauces  ;  il 
aide  à  la  digeftion ,  &  il  fortifie  Teflomac  par  Ces 
principes  volatiles  &  falins  qui  excitent  dans  cette 
partie  unedbaleur  douce  &  tempérée^  qui  divi-# 
fent  &  atténuent  les  aliments  qui  y  font  contenus. 
Cependant  quand  on  en  ufe  avec  excès ,  il  raréfie 
trop  fortement  les  humeurs  par  cçs  mêmes  prin. 
cipes ,  &  il  produit  par  ce  moyen  les  mauvais  ef- 
fets que  nous  avons  marquez* 
Rtmolo.  L'Enchois  eft  appellé  en  Latin ,  Apua.  Ce  nom 
jic,  lui  convient  en  particulier  5  mais  on  le  donne 
aufli  en  gênerai  aux  tres-petits  poiflbns  ,  comme 
Mdcttc.  à  la  Sardine  ,  &  a  la  Melette  ,  qui  eft  un  petit 
poiflbn  qu'on  mange  fort  communément  en 
Languedoc  ,  &  qui  a  les  mêmes  vertus  que  l'Eu- 
chois» 

CHAPITRE  LX. 

De  la  Plie  y  &  du  Quarelet. 

choix*  ^vN  les  doit  choîfir  tres-frais  ,  épais 

K^yôc  d'une  chair  blanche. 
Bons  cf.     Us  nourrilïent  beaucoup  ;  ilsfournitfènt 
*ct5'      un  bon  fuc  ;  ils  fe  digèrent  facilement  ;  ils 
adoutiflent  les  âcretez  de  la  poitrine  i  &  ils 
lâchent  le  ventre. 
Mauvais      Leur  chair  efl:  un  peu  vifqueufe  ;  cepen- 
— cw#    dant  on  ne  remarque  point  quelle  produi- 
te de  mauvais  efFets,à  moins  qu'on  n'en  ufe 
avec  excès.  On  dit  que  quand  ces  poiflbns 
commencent  à  fe  pourrir  &  à  fentir  mau- 
vais ,  ils  purgent  par  le  ventre. 

Ils  contiennent  beaucoup  d'huile  ,  de 
phlegme  >  &  médiocrement  de  fel  volatile. 
Ils  conviennent  en  tout  temps  à  toute 
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De  U  Plie,  &  du  Quâreltt.  $9$ 
forte  d'âge  &  de  temperemment ,  &  prin-  |*as*;  * 
cipalement  aux  jeunes  gens  d'un  tempera-  rusent, 
ment  chaud  &  bilieux. 

*  ■ 

R  E  M  A  R  §^V  E  S,  . 

*¥*  A  Plie  &  le  Quarelet  font  deux  poi  (Tons  de 
X-finême  genre.  On  les  appelle  l'un  &  l'autre  en 
Latin  ,  Pajfer  Uvisy ,  pour  les  différencier  d'un  au- 
tre efpece  de  Pajfer  qu'on  nomme  Squammofus  ^ 
donc  noas  parlerons  dans  le  Chapitre  fuivant. 

La  Plie  eft  plus  grande  que  le  Quarelet.  Pour 
ce  dernier  ,  il  eft  ainlî  appelle,  pareequ'il  a  une 
forme  quarrée.  Il  eft  auffi  nommé  en  Latin,  §l*ffi- 
dratulus  ,  pour  la  même  raifon. 

On  trouve  ce*  deux  poiflbns  dans  la  mer  & 
dans  l'eau  douce.  Néanmoins  ils  fe  rencontrent 
en  plus  grande  quantité  dans  la  mer  que  par-tout 
ailleurs.  Ils  font  fort  connus  dans  les  poififonne- 
îies.  Leur  chair  nourrit  beaucoup  ,&  elle  adou- 
cit les  âcretez  de  la  poitrine  ,  parcequ'elle  con- 
tient un  fuc  huileux  ,  vifqueux  &  balfamique  , 
propre  à  s'attacher  aux  parties  folides  ,  &  à  em- 
baraffer  les  fels  acres  qui  picotoient  les  poumons. 
Elle  lâche  auflî  le  ventre  par  le  fecours  de  ce  mê- 
me fixe  qui  relâche  un  peu  les  fibres  de  Pefto- 
mac  &  des  inteftins ,  qui  rend  les  voyes  plus  cou- 
lantes, &  qui  amollit  &  liquifie  les  matières  groC* 
fieres  contenus  dans  les  inteftins. 

Ces  poiflbns  font  appeliez  en  Latin  ,  Pajferes ,  Et'molo- 
quia  parte  fupinâ  alhicant,  prona  fufci  funt ,  &  loiiç< 
terrei  coloris  ,  infiar  pajferum  avium.  On  les  ap- 
pelait encore  autrefois  ,  Pe£tines%  forfanqubdfpi* 
»u  eorum  re&â, ,  &  paralleU  peftinis  infirumenti  , 
2#o  t avilit  feâmtttr ,  fteciem  f rê  fi  ftrant. 
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CHAPITRE  LXI. 

ê 

De  la  Limande ,  du  Fle^y  &  du  Fletelet* 

choix.  Espoifîbns  doivent  être  choifîs  nou- 
V*-/  veaux,  épais  ,  dune  chair  blanche  6c 
la  plus  ferme  qu'il  fe  pourra. 

Boni  ef.  Us  nourriflenc  beaucoup  i  ils  fontpec- 
tocaux  ,  &  propres  à  adoucir  les  acrecez  der 
la  poitrine  j  ils  lâchent  le  ventre. 

Mauvais    jls  ne  produifent  point  de  mauvais  effets 

effets       *  L    ,        >        r  -' 

a  moins  qu  on  n  en  ule  avec  excès, 
princî-      Ils  contiennent  beaucoup  d'huile,  de 
pcs'      phlegme ,  &  médiocrement  de  fel  volatile. 
Lctcms,     j|s  conviennent  en  tout  temps ,  à  toute 

1  âge  ,  tx  *  1JA       0    -  1 

îctcmpc  lorte  d  âge  &  de  tempérament. 

RE  M  A  R  Sl^V  ES. 

A  Limande ,  le  Fiez  &  le  Pletelet  font  troi* 

 rpoifTons  de  mer  appeliez  en  Latin  y  P/tJferes 

Utnan-  fquammofi.  La  Limande  eft  de  tous  les  trois  le 
te.  plb^  agréable  au  goût.  Sa  figure  a  beaucoup  de 
reiremblance  avec  celle  de  la  Sole.  Elle  eft  plarte^ 
médiocrement  large  ,  &  garnie  de  petites  écailles 
rudes  ,  &  fortement  attachées  à  fa  peau, 
liez.  Le  Fiez  eft  couvert  de  petites  écailles  noires  , 
marbrées  de  rouge.  Il  reflèmble  beaucoup  par  fa 
figure  au  Quarclec  -,  il  eft  néanmoins  plus  petit 
que  lui. 

Tlctclct.  Enfin  le  Fletelet  né  diffère  du  Fiez  qu'ers  ce 
qu'il  eft  moins  grand. 

Ces  trois  poilfons  font  fort  employez  parmi  les 
aliments.  Ils  ont  ordinairement  une  chair  moJle  , 
blanche  ,  &  tout- à- fait  femblable  à  celle  du  Qua- 
«   xelet  &  de -la  Plie,  Ils  produifent  auffi  les  mêmes 
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effets,  Nous  n'expliquerons  donc  point  ici  leur* 
vertus  ,  puifque  nous  ne  ferions  que  repeter  ce 
que  nous  ayons  déjà  dit  dans  le  Chapitre  préce* 
dent,  / 

CHAPITRE  LXII. 
De  la  Sole* 


E Lie  doit  être  choifie  fraîche ,  épaiflTe  &  choî*; 
ferme. 

Elle  nourrit  beaucoup;  elle  produit  un  Bons  e$ 
bon  fuc  j  elle  fe  digère  facilement.  Sa  tête  fcl$# 
fechée  &  pulverifée  ,  eft  eftirrée  propre 
pour  la  pierre  9  pour  la  gravelle  &  pour 
le  feorbur. 

Elle  ne  produit  point  de  mauvais  effetsr  wam,„v 
a  moins  quel  on n  en  ule immodérément,  effets. 

Elle  contient  beaucoup  d'huile  >  plus  de  pttuc» 
fel  volatile  que  la  limande ,  &  moins  de  pcs' 
phlegme. 

Elle  convient  en  tout  temps,  à  toute  Le  tew,. 
forte  d'âge  &  de  tempérament.  î^fmp^ 

R  E  M  A  R  E  S. 

IL  jr  a  peu  de  poiftons  d'un  goût  auflî  exquis , 
&  en  même  temps  auflî  falutaire  que  la  Sole. 
C'eftpourquoi  elle  eft  appellée  par  quelques-uns^ 
Perdix  marina  ,  Perdrix  de  mer.  Il  s'en  trouvé 
de  différentes  grandeurs  ou  efpeces. 

La  chair  de  la  Sole  eft  tendre ,  friable ,  ferme,, 
peu  chargée  de  (ucs  vifqueux  &  grofliers  $  &  elle 
contient  une  jufte  proportion  dé  principes  huileux  \ 
&  falins  :  C'eft  ce  qui  fait  qu'elle  eft  d'un  goût 
fi  relevé  &  fi  agréable  1  8c  qu'elle  produit  tous  les 

bons1  effeti  que  nous  lui  avons  attribue*.       *  J  > 
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Euraolo-     La  Sole  en  Latin  ,  Solea  ,  parcequ'elle  a  quel* 
tiCa       que  reflTemblance  par  fa  figure  à  une  femelle  de 
toulier  que  Ton  nomme  aufli  folea. 

Elle  eft  encore  appellée  en  Latin  ,  Buglojfusy  & 
en  Grec  9  à  £Zç .  Bos  j  Bœuf,  y\maj*9 

lingua  r  langue  y  comme  qui  diroit  langue  de 
Bœuf,  parcequ'elle  reflemble  un  peu  par  fa  figure 
à  une  langue  de  Bœuf. 

CHAPITRE  LXIII. 
Dh  Turbot. 

pfpcccs.  XL  y  a  de  plufîeurs  efpeces  de  Turbot  dif- 
Aferentes ,  non  feulement  par  leur  gran- 
deur ,  mais  encore  en  ce  que  quelques- 
unes  d'entr'elles  portent  des  aiguillons  à 
la  tête  &  vers  la  queue ,  &  les  autres  n'en 

pfcoixj  portent  point.  Ce  poillbn  doit  être  choifî 
trais,  épais,  bien  nourri,  &  d'une  chair 
ferme. 

Bons  cf-  Il  nourrit  beaucoup  ;  il  fe  digère  facile- 
^CM*      ment  j  il  produit  un  bon  fuc.  Sa  chàir  eft 

eftimée  propre  pour  les  maladies  de  la  rate, 

étant  app  liquée  deflus. 

Mtuvais  Elle  ne  produit  de  mauvais  efïets  qu'au- 
effets.    tapc  CjUe  i»on  en  ufe  immodérément. 

Piinci.      EHe  contient  beaucoup  d*huile  ôc  de  fel 
F«.      volatile ,  &  médiocrement  de  phlegme. 
le  tems,     Ce  poitfbn  convient  en  tout  temps,  à 
râge ,  &  toute  lorte  d  age  &  de  tempérament. 

le  tempe- 

Misent,  RE  M  A  R  §LVE  S. 

JtX vénal  dans  fa  quatrième  Satyre  nous  apprend 
quel  cas  les  Anciens  faifoient  du  Turbot  >par 
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Du  Turbot. 
la  defcription  plaifante  qu'il  fait  d'une  a&mblée 
de  perfbnnes  d'un  gotk  friand  &  délicat ,  convo- 
quée par  Tordre  de  Domitien.  pour  donner  leur 
avis  fur  la  bonté  de  cepoiifon.  On  peut  dire  qu'il 
eft  d'un  goût  exquis  :  auffi  eft- il  fervi  fur  les  meil- 
leurs tables.  Il  cft  appellé  par  quelques-  uns  f 
thafianfâs  aquaticns  ,  Phaifàn  d'eau ,  à  caufede  Iz 
delicatefle  de  fa  chair  ,  qui  approche  de  celle  du 
Phaifan.  Il  eft  falucaire ,  &  il  produit  plufieurs 
bons  effets  :  la  raifon  en  eft  que  fa  chair  eft  mé- 
diocrement reflerrée  en  fes  parties  ;  qu'elle  con- 
tient une  proportion  convenable  de  principes 
huileux  &  falins  ,  &  qu'elle  eft  peu  chargée  de 
fucs  vifqueux  &  groflîers. 

Le  Turbot  eft  un  poifTonde  mer  que  Ton  trou- 
ve par-tout ,  &  en  tout  temps.  Il  7  en  a  de  fort 
grands  dans  l'Océan ,  &  dans  la  mer  Méditerra- 
née. Rondelet  dit  en  avoir  vu  qui  avoient  cincr 
coudées  de  long ,  quatre  de  large  ,  &  un  pied 
d'cpaifleur .  Ce  poiuon  habite  quelquefois  autour 
des  terres  graffes  ,  &  au  bord  des  rivages ,  mais 
le  plus  fouvent  à  l'embouchure  des  rivières ,  où  il 
attend  les  autres  potffous  au  paffage.Ii  eft  vorace^ 
il  mange  les  petits  poiflbns  qu'il  rencontre ,  Se 
fur-tout  les  Ecrevtffes  qu'il  aime  beaucoup.  Ilfe 
remue  lentement  à  caufe  de  la  largeur  &  de  l'éten- 
due de  fon  corps. 

Le  Turbot  en  Latin  ,  Rhombm  ,  parccqu'il  eft: 
krge,plat,&  de  figure  rhomboyde,ou  en  lofange, 

CHAPITRE  LXIV. 

■ 

De  U  Fi<vem 

EL  le  doit  être  choifie  bien  nourrie ,  frai-  ctoîx; 
iche.  d'une  chair  ferme  &  friable. 
Elle  nourrit  beaucoup  i  elle  reftaureiel-  Bon»  cf. 
k  fournit  un  bon  fuc ,  &  elle  fe  digère  faci- fi* 
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lemenc.  Sa  chair  eft  eftimée  propre  pour 

toutes  fartes  <ie  bleflures  venimeutes, 

étant  appliquées  detFus. 
Mauvais  ne  produit  de  mauvais  effets  qu'au- 

t»us     tant  qu'on  en  ufe  avec  excès. 
Piincu      £Ue  contient  beaucoup  d'huile  &  de  fel 

volatile,  &  médiocrement  de phlegme. 

ictcms,  EUe  convient  en  tout  temps  .  à  toute 
l'âge ,  &  r       „h     0   ,  /  9 

kcempc-  lorte  d  âge  &  de  tempéraments 

R  E  M  A  R  E  S. 

A  Vive  eft  un  poiflbn  de  mer  fort  eftimé.  Oït 
le  fert  fur  les  meilleures  tablesà  caufede  for* 
goût  exquis.  Sa  chair  eft  ferme ,  friable  ,  &  peu1 
chargée  de  fucs  vifaueux  &  grolfiers  c'eft  pour- 
quoi elle  fe  digère  facilement ,  &  produit  les  au-? 
très  effets  qui  lui  ont  éré  attribuez. 

Là  Vive  habite  ordinairement  dans  les  lieu* 
pierreux  &  fablonneux.  Elle  fe  nourrit  de*petk* 
poifTons.  . 

Oélianus  remarque  à  (on  occafion  une  chofe 
affez  extraordinaire  ,  &  difficile  à  concevoir;  fça- 
voir,  que  quand  on  la  tire  avec  la  main  droite,, 
cllerefifte  violammentjtnais  que  quand  on  y  cm? 
ployé  la  main  gauche  ,  elle  (e  laifïe  prendre  fan* 
prefque  faire  de  refiftance.  i  - 

Ce  poiflbn  eft  armé  au  haut  du  dos  de  petits  os 
trancnans  &  venimeux  qui  lui  fervent  de  défenfes 
contre  les  Pêcheurs,  S'ils  en  font  pique2,  la  par- 
tie s'enfle,  &  la  tumeur  eft  accompagnée  ordinai- 
rement d'inflammation ,  de  douleur  ,  &  de  fievrer 
Ges  petits  os  n'ont  pas  même  perdu  toet  leur  vc- 
x  nin  quand  l'animal  eft  mort  :  car  quand  les  cui- 
finiers  s'en  piquent  par  mégarde  >  il  leur  arrive 
prefque  les  mêmesL  accidents  que  fi  l'animal  eût 

&é  virant.  On  peut  fe  kiyix  pour  içjacde,  & 
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imtieres  acres ,  volatiles ,  fulphurenfes .  comme 
d'efprit  de  vin  ,  d'ufi  mélange  d'Oignon  &  de' 
fel  ,  ou  bien  de  la  chair  même  de  la  Vive.  Toutes 
ces  matières  étant  appliquées  fur  la  playe,ouvrent 
les  pores  de  la  peau  ,  &  elles  donnent  une  ifluc 
plus  libre  aux  parties  venimeufes  qui  s'y  croient 
introduites.  Quelques-uns  vantent  beaucoup  dans 
cette  occafion  ,  ou  dans  quelqu'autrc  cas  pareil  , 
le  cerveau  de  la  ViVe  réduit  en  cendres,  &  pris  in- 
térieurement :  mais  ils  ne  confiderent  pas  que  la 
calcination  prive  le  cerveau  de  ce  poiflbn ,  de  fes 
fels  volatiles  ,  qui  font  les  plus  efficaces  pour  dé- 
truire le  venin  ,  &  qu'elle  réduit  ce  cerveau  en 
forme  de  matière  aliealine  ,  propre  feulement  à 
abforber  quelques  acides.  Ainfi  je  crois  que  le  cer- 
veau de  la  Vive  feroit  beaucoup  plus  utile  fi  on  le 
donnoit  fans  avoir  fubi  l'opération  dont  on  vient! 
de  parler* 

La  Vive  en  Latin ,  Draco ,  à  o>0ax/uor  »  oculus,  Etirao1^ 
ceil  5  pareeque  ce  poilTon  a  la  vue  fine  &  aiguë,  6lc* 

CHAPITRE  LXV, 

Du  Rouget. 

LE  Rouget  doit  être  choifi  gros,  récent,  choix* 
bien  nourri ,  &  dune  chair  ferme. 
,  Sa  chair  le  digère  facilement.  Elle  pro-  Bonscfr 
duit  un  bon  fuc  ;  elle  nourrit  beaucoup }  fcts* 
elle  reftaure ,  &  elle  rétablit  les  forces  ;  el- 
le excite  l'humeur  feminale;  elle  eft  eftimée 
propre  pour  arrêter  les  cours  de  ventre. 

On  ne  remarque  point  qu  elle  produife  c^a^vai*  ; 
de  mauvais  effets. 

Le  Rouget  contient  en  toutes  fes  parties  princ*. 
beaucoup  d'hutte  ,  &  de  fei  volatile,  &  ïU* 
médiocrement  de  phlegme. 
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te  temf ,     \\  convient  principalement  en  hyver ,  â 
»p  tempe-  toute  forte  d  âge  &  de  tempérament. 

R  E  M  A  R  §^V  E  S. 

E Rouget  eft  un  poiflTon  de  mer  aflez  connu. 
Il  eft  armé  fur  le  dos  de  plùfieurs  pointes  pi- 
quantes. Il  fe  nourrit  de  chair  j  il  mange  les  peti- 
tes Ecrevi(Tes  ,  &  d'autres  petits  poilïons.  Il  eft 
plus  eftimé  en  Hyver  qu'en  Eté  ,  îbit  parcequ'eri 
Hyver  il  nage  en  pleine  mer ,  au  lieu  qu'en  Eté  if 
approche  du  rivage  5  ce  qui  fait  qufil  fe  nourrit 
dans  ces  deux  faifons  d'aliments  différents  j  foif 
pareequ'en  Eré,  à  ce  que  quelques  Auteurs  rap- 
portent ,  il  fait  fes  petits. 

La  chair  du  Rouget  fe  digère  facilement ,  par- 
cequ'elle  eft  peu  chargée  de  fucs  groffiers.  Elle 
nourrit  beaucoup  ,  &  elle  reftaûre  far  le  fecours 
de  fes  parties  huileufes  &  balfamiques ,  &  de  fe£ 
fels  volatiles.  Enfin  elle  eft  eftimée  propre  pour 
arrêter  le  cours  de  ventre  ,  &  elle  agit  peut-être 
en  cette  occafion  en  calmant  par  les  psincipef 
huileux  &  embarraflants  ,  la  fougue  des  humeurs 
acres  Se  picotantes  qui  caufoienreette  incommo- 
dité. 

tttmola-  Le  Rouget  en  Latin  ,  Erytrinu* ,  ab  ip$ç}st 
gict       ruber  y  rouge ,  pareeque  ce  poiflfbn  eft  rouge. 

Pline  l'appelle  encore  en  Latin  par  la  même 
taifon  ,  Rtêbelliâ. 

CHAPITRE  LXYL 
De  VAlofe. 

Êhoî*  T  'Àlofe  doit  être  choifie  très  -  fraîche , 
JLbien  nourrie ,  d'une  chair  ferme  &  dé- 
licate ,  &  qui  ait  ét^.prife  dans  i'eau 
douce. 


Digitized  by  Go 


5J 


De  VAlofe.  40$ 

Elle  nourrit  beaucoup  j  elle  provoque  Boni  efy 
le  fommeil.  On  trouve  dans  la  tête  de  ce  fcts% 
poiflbn  un  Os  qui  eft  eftimé  propre  pour 
guérir  les  fièvres  quartes ,  pour  chafler  la 
pierre  du  rein  &de  la  vcffie,  pour  pouflèr 
par  les  urines^  pour  abforber  les  aigres: 
car  il  eft  Alkali.  On  prétend  encore  que 
l'eftomac  de  TAlofe  dcflèché  &  réduit  en 
poudre ,  fortifie  Feftomac ,  étant  pris  in«e- 
rieu  retient. 

La  chair  de  TAlofe  ,  principalement  umùt 
quand  elle  n'eft  pas  bien  fraîche,  a  une  cffcpb 
certaine  âcreté  qui  incommode  un  peu  les 
Gencives  >  &  qui  excite  la  foif.  L'Alofe  qui 
a  été  prife  dans  la  mer  >  a  auflî  une  chair  un 
peu  dure  &  difficile  à  digérer. 

Ce  poiflbn  contient  en  toutes  fes  parties  p»n«y 
beaucoup  d'huile  &  de  fel  volatile,  &  me-  pcit 
diocrement  de  phlegme. 

Il  convient  dans  le  Printemps ,  où  il  eft  t«  % 
meilleur  qu'en  toute  autre  faifon  >  à  toute  ictcmp^ 
forte  d'âge  &  de  tempérament.  ument, 

R  E  MA  R  §l_V  £  S. 

L'Alofe  eft  un  poiflbn  fort  connu  dans  les 
_  poiflbnneries.  Etant  frais  ,  il  eft  d'un  goût 
exquis  $  mais  quand  il  a  efté  gardé  un  peu  trop 
de  temps  ,  il  s*eft  excicé  dans  les  principes  de  u 
chair  une  petite  fermentation  qui  en  a  apparem- 
ment élevé  quelques  fels  âcres,&qui  les  a  dégagé 
des  particules  huileufes  aufquelles  ils  étoient  étroi- 
tement unis  auparavant^  c'eft  peut-être  la  raifon 
pourquoi  TAlofe  qui  n'eft  pas  fraîche  incommode 
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lesgencive$,&a  une  âcreté  defagreable.Ce  poiflbn 
étoit  peu  eftimé  chez  les  Anciens  ,  fuivant  le  rap- 
port d'Àufonius  ,  qui  marque  qu'il  n'y  avoit  que 
les  gens  de  la  lie  du  peuple  qui  en  mangeafTenr. 

L'Alofe  eft  un  poiflon  de  mer^  mais  on  la  trou- 
ve aufli  dans  les  rivières  :  car  elle  y  pa/Te  ordinai- 
rement k  l'entrée  du  Printemps.  Elle  eft  aufbrrir 
de  la  itfer  ,  maigre  ,  feche ,  aride  ,  &  d'un  mau- 
vais goût ,  mais  quand  elle  a  refte  quelque  temps 
dans  l'eau  douce  ,  elle  devient  grade ,  charnue  5 
&  d'une  faveur  agréable.  On  dit  qu'elle  craint  tel- 
lement le  tonnerre,  qu'elle  meurt  fouvent  de  peur 
quand  elle  l'entend.  Rondelet  rapporte  qu'il  en  a' 
Vu  qui  au  fon  d'un  luth  accouroient  &  fautoienr 
en  nageant  vers  la  fuffacede  l'eau; 
Àlofe         On  fale  TAlofe  poùr  la  conferver,  &pour  la 
fraîchcôc  tranfpbrter  en  diiferens  endroits  5  mais  elle  rieih 
A  cé      plus  en  cet  état  d'un  gout  auffi  agréable  qu'aupa- 
ravant. , 

Ecimoïo-     L'Alofe  en  Latin  ,  Alofti ,  ab  alcndo  y  noutrir 
parceqn'elle  eft  fort  nourriflanee. 

CHAPITRÉ  LXVIÏ. 

r 

De  La  Rayc< 

Erpcccs.  TL  y  aplufieursrartesdeRayesylesuneîJ 
JLont  la  peau  armée  prefque  par  tout  de 
jointes  b  anches  avec  des  figures  d  étoiles 
far  le  dos  ;&  les  autres  n'ont  des  pointes* 
qu'à  la  queue.  On  pêehe  à  MarfeiJIe  une 
efpece  de  Raye  fort  eftitriée.  Elle  eft  appel- , 
liée  en  Latin ,  Raya  Clavellaia,  Se  en  Fran- 
çois ,  Raye  bouclée.  Elle  eft  d  une  couleur 
noirâtre  ,  plus  petite  que  les  autres,  plus 
tendre,  &  d  un  meilleur  goût. 

i*A»ge.      I/Ange  eft  encore  une  efpece  de  Raye , 


Digitized  by  Google 


De  la  R*je.  40 j 

âont  on  fait  moins  de  casaque  des  autres-, 
parcequ'elle  a  un  goût  fade  ,  &  peu  agréa- 
ble. Toutes  les  Rayes  doiyent  être  choifies 
bien  nonrries?les  plus  tendres  qu'il  fe  pour- 
ra ,  &  qu'on  ait  laifTées  mortifier  quelque 
temps  avant  que  de  les  manger. 

La  Raye  nourrit  beaucoup,  elle  pro-  Bonsc£ 
duit  même  un  aliment  affez  folide  &  affez  fcts# 
durable.  Quelques  perfonnes  prétendent 
que  fon  ufage  excite  les  ardeurs  de  Venus, 
Se  augmente  beaucoup  la  quantité  de  Thu* 
meur  feminale. 

La  chair  de  la  Raye  eft  naturellement  Mauvais 
un  peu  dure,  difficile  à  digérer  ,  &  propre  •* 
à  exciter  des  vents ,  &  à  produire  des  hu- 
meurs lentes  &groffieres.  La  Raye  qui n$ 
point  été  fuffifamraent  mortifiée,  produit 
Encore  davantage  tous  ces  mauvais  effets. 

Ce  poiflbn  contient  en  toutes  fes  parties  prind* 
beaucoup  d'huile  &  de  fel  volatile.  pcs- 

Il  convient  en  tout  temps ,  aux  jeunes  lc  cems 
gens  bilieux  &  fanguins ,  &  en  gênerai  à  £â^j  * 
tous  ceux  qui  ont  un  bon  eftomac,  rame  ne. 

R  E  Af  A  R  §^VE  S. 

LA  Raye  eft  un  poiflbn  de  mer  fort  connq,  8c 
d'un  grand  ufage  parmi  les  aliments.  Il  mul- 
tiplie beaucoup  5  c'eft  pourquoi  il  eft  allez  com- 
mun. Il  fè  nourrit  de  petits  poiflpns ,  &  il  habite 
dans  les  lieux  bourbeux  &  fangeux  de  la  mer  pro-  ^ 
che  des  rivages.  On  le  fale  en  quelques  endroits, 
&  on  Je  fait  fecher  au  Soleil,  &  à  la  fumée, 
©n  le  bat  même  fortement  pour  le  faire  fechejc 
p!us  vite  ,  &  quand  il  eft  bien  fec ,  on  le  gardg 
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long- temps  fans  qu'il  Ce  gâte.  On  letranfporteen 
cet  état  en  differens  endroits  5  mais  c'eft  un  mau- 
vais aliment.  On  ne  fe  fert  point  en  France  de  la 
Raye  prepatée  de  cette  manière ,  à  caufe  de  la  fa- 
cilité que  Ton  a  d'y  en  avoir  de  nouvelle. 

La  Raye  contient  des  fucs  vifqueux  &grofliers, 
qui  la  rendent  difficile  à  digérer  $  mais  ell*  nour- 
rit beaucoup  ,  &  elle  produit  un  aliment  (olide  & 
durable  ,  pareeque  ces  mêmes  fucs  s'attachent 
aux  veficules  des  fibres ,  de  manière  qu'ils  ne  s'en 
féparent  enfuite  que  difficilement, 

La  chair  de  la  Raye  étant  naturellement  un  pei 
dure  ,  coriaffe  ,  &  difficile  à  digérer,  comme  il 
a  déjà  été  dit.  On  lalaifle  mortifier  quelque  tems 
avant  de  la  manger ,  &  alors  elle  devient  plus  ten- 
dre ,  &  même  d'un  meilleur  goût ,  par  une  petite 
fermentation  qui  s'y  excite  pendant  ce  tems  ,  & 
qui  en  exalte  &  endefunitles  parties  de  manière 
qu'elle  cède  enfuite  plus  facilement  à  l'aâion  dtt 
ferment  de  l'eftomac.  Il  nVû  donc  pas  étonant 
que  Ton  mange  la- Raye  à  Paris  auffi  bonne ,  & 
quelquefois  meilleure  que  fur  les  Ports  de  mer  $ 
puifque  le  tems  du  transport  ne  fert  qu'à  en  aug- 
menter la  bonté, 
©ents  <?o    Les  Dents  de  la  Raye  broyées  fur  le  porphyre, 
ia  JUyc#  peuvent  être  employées  pour  abfbrber  les  acides , 
de  même  que  les  yeux  d'Ecreviffe ,  &  toutes  les 
autres  matières  alxalines. 
tïd,         Le  Fiel  de  la  Raye  e£t  propre  pour  les  maladies 
d'oreille. 

Foye.        Rondelet  vante  fort  le  Foye  de  ce  poifTon  pour 

les  demangeaifons. 
Etimolo  •     La  Raye  en  Latin ,  Raya,  i  rpdio ,  rayon,  par- 
6ICt       cequ'elle  a  fur  le  dos  des  figures  d'étoiles. 

Quelques-uns  tirent  l'Etimologic  de  Raya ,  a 

rvbo,  ronce  ,  parcequ'elle  porte  lur  fon  dos  de  fur 

&  queue  des  pointes  femblables  à  celles  des  ionr 

$es. 
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la  Paftenaque  a  beaucoup  de  rapport  avec  la 
Raye ,  elle  eft  auflî  bien  qu'elle,  large  ,  plate ,  &  W*' 
çartilagineufe  3  enfin  elle  lui  reftemble  tellement, 
qu'on  la  prendroit  pour  une  Raye  ,  &  même  que 
quelques  Auteurs  en  ont  fait  une  efpecc  de 
Raye.  Sa  chair  eft  plus  humide ,  plus  tendre  & 
plus  aifïe  à  digérer  que  celle  de  la  Raye  :  elle  a 
un  goût  fort  agréable  ,  &  nourrit  médiocrement. 
La  queue  de  ce  poiflbn  eft  armée  en  delfus  vers  foft 
milieu  d'une  elpece  de  dard  long ,  ofleux  ,  très- 
pointu  ,  crénelé ,  &  fort  dangereux  pour  tous  los 
animaux  qu'il  pique  j  car  peu  de  tems  après  ils 
meurent ,  fi  l'on  n'y  remédie  au  plutôt.  Quelques 
Auteurs  rapportent  que  fa  piqueure  eft  encoreforc 
pernicieufe  aux  arbrc.s  ,  $c  qu'elle  les  fait  périr  en 
peu  de  tems. 

Ce  poiflbn  fe  tient  ordinairement  aux  lieu* 
bourbeux  ;  il  fe  nourrit  de  la  chair  des  animaux 
qu'il  peut  attraper,  les  perçant  avec  fon  dard  pour 
les  tuer  ,  &  les  attirer  à  lui. 

La  Torpille  eft  encore  un  poilTon  de  mer  carti-  Tcrpilfcf 
1agi  neux,qui  eft  auffi  bien  que  la  Paftenaque  d'un 
bon  goût ,  plus  humide  &  plus  aifé  à  digérer  que 
la  Raye,  Galien  &  d'autres  Auteurs  approuvent 
fort  l'ufage  de  la  Torpille  parmi  les  aliments,  & 
prétendent  que  fa  chair  entretient  une  liberté  mé- 
diocre de  yenrre. 

Ce  poiflbn  eft  de  figure  orbiculaire ,  fi  Ton  en 
excepte  la  queue  ,il  parte  rarement  cinq  ou  fix  li- 
vres ,  fa  peau  eft  molle,  douce  au  toucher,  jau- 
nâtre fur  le  dos  ,  &  blanche  fur  le  ventre.  Il  Ce 
plaît  auffi-bien  que  la  Paftenaque  dans  les  lieux 
bourbeux.  On  n'en  trouve  pas  feulement  dans  la 
mer  ,  mais  encore  dans  quelques  rivières ,  com- 
me dans  le  Nil.  Il  fe  cache  l'Hy  ver  dans  la  terre , 
pour  -fe  garentir  du  froid;  il  fe  nourrir  de  poilïbns 
qu'il  prend  en  les  engourdiiTam  par  une  vapeur 
narcotique  qu'il  répand,  Plufieurs  Auteurs  aifu- 
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xcm  qu'il  cft  propre  pour  calmer  les  douleurs  de 
la  têce,  &  des  autres  parties  du  corps  ,  étant  ap- 
pliqué defl'us  pendant  qu'il  eft  encore  en  vie,  car 
il  ne  faut  pas  croire  qu'après  fa  mort,  il  conferve 
toujours  cette  propriété,  &  s'il  la  confervoir,  tous 
ceur  qui  mangent  de  ce  poiflbn  s'en  apperce- 
yroient  par  la  ftupidiré ,  &  la  pefanteur  où  ils 
tomberoient.  Ce  qui  eft  abfolument  contraire  i 
l'expérience. 

ttimolo-     La  Torpille  en  Latin  ,  Torptdo ,  à  torpere ,  en- 
gîc.        gourdi  à  caufe  de  fa  vertu  narcotique.  Elle  eft  en- 
core appellée  par  la  même  raifon  ,  Stupeftftor  : 
par  Albertus ,  par  d'autres ,  Torpigo  ,  ou  Terpigo  y 

Iui  font  des  corruptions  de  torpédo  3  &  enfin  par 
"autres  9  Stupor  fiupef anciens ,  &  fitipefeor.  On  voit 
que  tous  ces  noms  fîgnifient  la  même  chofe. 

CHAPITRE  LXVIII. 

- 

Des  Calemars ,  ou  Xantede. 

% rPece*.  TL  y  a  deux  efpeces  de  Calemars  j  Sçavoir 
çboïx.    Xde  grands ,  ôc  de  petits.  Les  petits  font 

préférables  aux  grands  ,  pareequ  ils  ont 

une  chair  plus  tendre ,  plus  aifee  à  digérer, 

&  d'un  meilleur  goût. 
Bons  cf.  ^  Ils  nourrirent  beaucoup  ,  produifenl 
*cts'      un  bon  fuc ,  fournirent  un  aliment  folide 

&  durable  ,  &  excitent  l'appétit. 
Mauvais     Les  Calemars  >  &  principalement  les 
^    grands ,  fe  digèrent  un  peu  difficilement; 

jeur  ufage  ne  convient  point  aux  paralyti- 
ques. 

ÏximU  j js  contiennent  beaucoup  de  fel  volatile 
*CS'      §c  d'huile,  &  médiocrement  de  phlegme. 

Les 
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tes  grands  Calemars  donnent,  par  la  difti* 
lacion  un  peu  moins  de  phlegme  que  les 
petits, &  ceux-ci  contiennent  auflî  un  peu 
moins  de  parties  terreufes  que  les  grands, 

Cèpoiflbn  convient  en  tout  temps  àux  Le  te  ml 
jeunes  gens  de  quelque  tempérament  qu'ils  }'â|e  9 K 
foyent  ,  pourvû  qu'ils  ayent  un  bon  efto*  rament,  ' 
mac. 

REMAR§LVE$. 

ON  fait  plus  de  cas  des  petits  Calemars  que 
des  grands  ,  pour  les  raifonsqui  ont  été  ra- 
portécs.1  La  chair  des  uns  &  des  autres  produit  un 
bon  aliment ,  parcequ'elle  eft  aflèz  tempérée  par 
rapport  a  l'union  ,  &  à  la  proportion  de  fes  prin- 
cipes  :  elle  nourrit  puiffamment  5  parceque  fes 
Tues  font  d'une  nature.  &  d'une  confiftance  à  Ce 
condenfer  aifément  dans  les  parues  qui  ont  btJ 
foin  de  réparation.  Elle  eft  aufliun  peu  difficile  à' 
digérer  ,  &  demande  un  bon  eftomac  ,  particu- 
lièrement celle  des  grands  Calemars ,  parceque  la 
tiilure  de  fes  parties  ,  eft  un  peu  ferrée  ,  te  que 
fes  fucs  font  un  peu  vifqueux  &  groflîers  5  &  c'eft 
encore  par  la  même  rai  Ion  que  £on  ufage  ne  con- 
vient point  aux  paralytiques  ,  dont  les  humeurs 
ne  font  déjà  que  trop  grofTieres. 

Ce  poilfon  étoit  autrefois  fort  peu  eftimé  à 
Athènes ,  peut-être  pareequ'il  y  étoit  trop  com- 
mun 5  en  effet  il  y  étoit  à  fi  bas  prix  ,  que 'quand 
on  vouloit  exprimer  un  homme  de  la  dernière 
pauvreté,  on  difoit  qu'il  n'avoit  pas  le  moyen  d'a- 
cheter duCalemar.Prefentement  on  en  fait  plus  de 
cas  dans  quelques  endroits  ,  ou  il  eft  fervi  furies 
tables  les  plus  delicates.On  le  fait  frire  ou  bouillir, 
mais  la  dernière  manière  me  paroît  la  meilleure; 
parceque  la  friture  le  defTechc  trop,  &  le  rend  plus 
difficile  à  digérer.  On  le  doit  toujours  mèlcr.aYÇÇ 
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des  aïïaironnemens  qui  aident  à  ùl  digeftion  dan* 

Teftomac 

Le  Calemar  relTemble  *  la  Sèche  en  plufieur* 
éhofes    &  il  en  diffère  en  d'autres.  Il  a  un  refer- 
voir  ou  une  veflie  dans  laquelle  eft  contenue  une 
;  liqueur  noire  femblable  à  de  l'ancre.  On  du  que 
'  pour  fe  £auver  de  la  vue  de  Ces  ennemis,  il  laifle 
^  répandre  cette  liqueur  qui  trouble  auflï- tôt  l'eau 
où  il  nage  ,  &  qui  le  cache  parfaitement.  Il  eft 
naturellement  fort  peureux  $  &  c'eft  peut- être  1a 
crainte  qui  relâchant  le  fphin&er  delà  veflie,  ou 
eft  contenue  la  liqueur  noire ,  en  occafionne  (bu- 
vent  l'écouleinent ,  jcomme  :il  arrive  g  quelques 
perfonnes  timides  ,  dans  lefquelles  la  crainte  re- 
lâche tellement  les  fphin&ers  ,de  Tanus ,  &  de  la 
veflie  ,  que  l'urine  &  les  excremens  fqrtent  invo- 
lontairement. 

Plufieurs  Auteurs  remarquent  que  les  Calemafs 
outre  la  faculté  de  nager  ,  ont  encore  celle  de  vo- 
ter i  Se  que  c'eft  enrôlant  qu'ils  évitentles  poif- 
fons  carnafliers  ,  comme  les  loups  marins  qui 
aiment  beaucoup  leur  chair  ,  &  principalement 
celle  des  petits  Calemars.  Voici  ce  que  dit  Oppiaa 
à  cette  occafion. 

Lolligo  ,  miyufyue  rapax  >  &  *nit*s  Hyrunio , 
Chm  timemt  magnum  venientem  ï  marmorepifeem, 
Trofil'mnt  ponto  yfcindenUs  aéra  branch'ts. 

Les  Calemars  vivent  de  petits  poiflbns,  d'E- 
crevifles  ,  deLangouftes  de  mer  j  ils  fe  trouvent 
tout  au  fond  de  la  mer ,  &  ne  vont  point  dans  les 
rivières. 

vtîmolo     LeCalemareftainfî  appellé?ou  parcequ'ilalafi- 
gtc       gure  d'une  écritoire  appcllèeCalamarium,  ou  par- 
cequ'on  y  trouve,  auffi- bien  que  dans  une  écritoi- 
re ,  ce  qui  eft  neceflaire  pour  écrire  j  Sçavoir  de 
l'angre ,  &  un  petit  dard ,  qui  d'un  côté  reflèmble 
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à  mi  couteau  ,  ou  à  un  ganif ,  &  de  l'autre  à  une 
plume. 

Le  Calemar  fe  Jiomme  en  Latin ,  Loligo  ,  ab 
ater  turbidus  ,  pareequ'il  trouble  ,&  noircie 
l'eau  par  la  liqueur  qu'il  y  répand. 

La  Seiche ,  auffi  bien  que  le  Calemar ,  eft  em-  seiche; 
ployée  dans  les  aliments  5  fa  chair  eft  plus  dure 
que  celle  duCalemar,plus  difficileà  digerer,&  con- 
tient à  peu  prés  la  même  quantité  de  fel  &  d'hui- 
le 5  un  peu  moins  de  phlegme  ,  &  un  peu  plus 
de  parties  terreufes.  On  man^e  aflèz  communé- 
ment ce  poiflbn  à  Bordeaux ,  a  Lion  ,  à  Nantes, 
&  en  plufieurs  autres  Villes  de  France.  On  le 
trouve  vers  les  bords  de  l'Océan  ,  &  de  la  mer 
Méditerranée.  Il  vit  de  petits  poiflbns  ,  &  quel- 
quefois de  gros  qu'il  a  vaincus.  Il  contient  com- 
me le  Calemar,une  veffia,  ou  un  refervoir  rempli 
d'une  liqueur  noire  qui  lui  ferc  aux  mêmes  ufages* 
Enfin  ,  il  a  tant  de  reflemblance  avec  le  Calemar, 
en  plufieurs  chofes  ,  &  particulièrement  par  les 
effets  qu'il  produit  en  qualité  d'aliment,  que  nous 
n'avons  pas  jugé  à  propos  d'en  faire  un  Chapitre 
particuliers 

Ce  poiflon  eft  couvert  fur  le  dos  d'une  efpece  Os  dé 
d'écaillé ,  ou  d'os  donc  on  fe  fert  en  Médecine  ieichet 
pourdéterger  &deflecher ,  pour  emporter  les  ta- 
ches du  vifage ,  &  pour  netoyer  les  dents. 

Les  oeufs  de  la  Seiche  étant  mangez  ,  paflènt  Oeufs  dé 
pour  provoquer  l'urine  ,  &  les  mois  aux  femmes.  Seiche. 

La  Seiche  eft  appellée  en  Latin ,  Sepia ,  parce-  Ecimola. 
qu'elle  jette  une  efpece  d'ancre >  ou  de  fanie,que  Sic» 
les  Grecs  appellent ,  0»to</W* 

Le  Polype  eft  encore  un  poiflbn  de  mer  qui  Polype 
rcffemble  trop  à  la  Seiche  ,  èc  au  Calemar  pour 
en  parler  feparément.  Sa  chair  eft  plus  dure  8c 
plus  difficile  à  digérer,  que  celle  du  Calemar  -,  & 
?lle  eft  tout-à-fait  femblable  à  celle  de  la  Seiche. 

Ce  poiflbn  a  aufli  vers  fon  cftomac  ,  une  vefïe 

S  ij 
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remplie  d'une  liqueur  qui  n'eft  £as  fi  noire  que 
celle  du  Calemar ,  &  de  la  Seiche ,  mais  qui  tire 
fur  le  rouge-brun.  On  le  trouve  fréquemment 
dans  la  mer  Adriatique  i  il  fe  nourrit  de  poiflons  a 
coquilles ,  de  fruits  ,  d'herbes  $  il  aime  l'huile, 
&  la  chair  humaine  qu'il  mange  avec  délice 
quand  il  en  peut  attraper.  Il  eft  en  ufage  en 
quelques  païs ,  parmi  les  aliments  5  mais  com- 
me fa  chair  eft  dure  &  fibjeufe  >  on  la  bat ,  &  on 
la  laifle  mortifier  quelque  temps.  Sa  tête  eft  d'un 
goût  exquis. 

Eriraoloï     Le  Polype  en  Latin  ,  Polypus  ,  à  W ,  multum, 
gic,       beaucoup  ,  &  ™>*ç ,  pts ,  pié ,  parceque  ce  poiflbn 
a  huit  pâtés ,  qui  lui  fervent  à  nager ,  à  marcher 
&  à  approcher  de  fa  gueule  les  aliments  dont  U 
fe  nourrit. 

CHAPITRE  LXIX. 
Du  Loup-marin. 

Efpcccii  T  A  plupart  des  Auteurs  reconnoiflènc 
JLjdeux  efpeces  de  Loup  marin ,  le  pre- 
mier ,  qui  a  des  taches  noires ,  &  l'autre 
qui  n'en  a  point.  Ce  dernier  eft  appellé  en 
Latin,  Lanatus  ,  ou  Lan  eus r*3  à  caufe  de 
la  blancheur ,  &  de  la  delicatefle  de  fa 
chair.  Il  çft  auffi  plus  eftimé  que  Pautre 

Choix,  pour  fon  goût.  L'un  &  l'autre  doivent 
être  choifis  aflèz  jeunes ,  parceque  leur 
chair  eft  alors  plus  tendre,  plus  délicate,  & 
d'un  meilleur  goit.  Ils  doivent  auffi  avoir 
été  pris  en  Hy  ver,  &  dans  des  eaux  claires 
&  nettes.  Rondelet  prétend  que  les  meil- 
leurs de  tous ,  font  ceux  qui  habitent  dan$ 
la  mer    il  donne  le  fécond  rang  à  ceux 
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qui  Te  trouvent  dans  les  étangs  marins  j 
letroifïéme  à  ceux  que  l'on  prendàTem- 
bouchûre  des  rivières  >  &  le  quatrième  à 
ceux  qui  ont  pa(Té  dans  les  rivières.  Ce- 
pendant il  eft  certain  que  l'eau  douce  "leur 
donne  dans  la  fuite  une  faveur  beaucoup 
plus  agréable  ,  aufli-bien  qu'à  plufieurs 
autres  poilïbns  de  mer  ;  &  il  n'y  a  pas 
lieu  de  croire  que  le  paffage  decespoif- 
fons  dans  les  rivières  pourvu  qu'elles 
foient  bien  nettes  ,  &  qu'ils  y  trouvent 
de  bons  aliments ,  puifTe  les  rendre  moins 
fains. 

Les  Loups-marins  nourrirent  beau-  Bons  cf. 
coup  ,  fournirent  un  bon  fuc  f  humec-  fccs# 
tent,  tempèrent  l'âcreté  des  humeurs, & 
tiennent  le  ventre  libre.  Quelques  Au- 
teurs vantent  extraordinairement  cepoif. 
fon  pour  les  fcrophules  ou  tumeurs  froi- 
des, &  pour  les  écrouelles  ,  étant  appli- 
qué deffus. 

L'ufage  du  Loup- marin  dans  le  temps  Maudis 
qu'il  eft  chargé  d'oeufs ,  eft  à  rejetter  j  cffcts* 
parcequ'alors  ,  il  produit  beaucoup  d'hu- 
meurs vifqueufes ,  &  groflîeres  ,  &  il 
fe  digère  difficilement. 

Il  contient  beaucoup  d'huile ,  de  phleg-  Ptinci* 
me  ,  &  de  fel  volatile.  PCJ 

Plufieurs  Auteurs  aftiirentque  dans  le  tetems, 
mois  de  Janvier,  il  eft  meilleur  ,  &  plus  \ctl^?Cm 
délicat  qu'en  aucun  autre  temps  de  l'an-  "cuenc. 

o    •  •  • 
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née  ;  &  que  pour  lors,  fonufage  convient 

à  toute  forte  d'âge,  &  de  tempérament. 

R  E  M  A  R  §^V  E  S. 

LE  Loup- marin  eft  un  poiflbn  qui  naît  dans 
la  mer  ,  &  qui  pafle  aflez  fouvent  dans  les  ri- 
vières ;  car  il  aime  beaucoup  l'eau  douce,  &  il  J 
«ngraifle  confiderablementj  comme  fa  chair  con- 
tient une  aflez  grande  quantité  de  parties  aqueu- 
fes  &  huileufes  >  on  conçoit  aifément  de  quelle 
manière  elle  hume&e  ,  tempère  l'âcreté  des  hu- 
meurs ,&  tient  le vefitre  libre.  Elle  fournit  au/fi 
un  bon- aliment,  &  nourrit  beaucoup y  pareeque 
fès  furs  font  tempérez ,  &  d'une  confiftance  pro- 
pre à  fe  condenfer ,  &  à  s'attacher  aux  parties 
qui  ont  befoin  de  réparation.  Cette  chair  eft  rou- 
ge comme  celle  du  Saumon ,  &  aufli  eftiméeque 
lui  en  quelques  pays.  On  fait  auffi  beaucoup  de 
cas  de  leur  laites ,  de  leur  tête ,  &de  leurfoye. 

Bellonius  remarque  que  le  Loup-marin  ,  aufli- 
bien  que  le  Saumon  ,  de  petit  &  foible ,  devient 
très-grand  &  très-fort  j  &  qu'on  en  a  vu  qui  pe- 
foient  jufqu'à  quinze  livres.  Salvianus  en  a  vu  de 
vingt  livres/Les  yeux  de  ce  poiffon  font  grands , 
fon  mufeau  eft  long  ,  il  l'ouvre  fort  grand  ,  & 
le  tient  prefque  toujours  béant  >  pour  être  plus  en 
état  de  dévorer  ce  qu'il  rencontre  5  fa  langue  eft 
oblongue  &offèufe.  Dans  les  Indes  on  prend  fa- 
cilement le  Loup-marin  après  le  débordement 
4es  rivières  5  car  dans  le  temps  qu'elles  s'étendent 
dans  les  champs  ,  elles  l'y  portent  fort  loin  ;  & 
quand  elles  fe  retirent  dans  leur  libelles  le  laifleut 
à  fec  Se  en  proye. 

Le  Loup-marin  vit  de  poiffbns ,  d'algue  ,  &de 
plufîeurs  autres  chofes.  Jonfton  rapporte  qu'on 
trouva  un  jour  un  ferpent  dans  le  ventre  d'un. 
Comme  ce  poilfon  a  une  chair  molle  &  humide, 
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îl  eft  meilleur  &  plus  convenable  fri  ou  r£ti -,  que 
1  ^uilli. 


c  Plufîeurs  noms  d'animaux  tërreftrâ ,  ont  été 
donnez  aux  poiflbns  par  la  reiremblance  qu'ils 
ont  avec  eux  en  quelque  chofe  :  par  exemple  ,  le 
ioup-marin  a  été  ainfi  appellé  ,  parceqijUl-eft  £.ri'™01*- 
cruel ,  vorace  &  goulu-,  auflï-bien  que  lç  Loup;  8lc# 
ËnefFet,  outre  qu'il  dévore  tous  les  poiflbns  qu'il 
peut  attraper',  il  rfiange  encore  quantité  d'excre- 
mens  ,  8c  de  chçfes  fales  &  corrompues. 

Il  eft  aufli  appelle ,  Labrax  mot  Grec  latinifé, 
qui  vient ,  fuivant  Arhenxus  ^e*  ™  >*%*t>,7w 
ub  ipfa  vehementi*  ,  pareequ'il  efl  très- violent, 
ou  fuivant.  Euftachius  de  ^a*  valde  vorax; 
pareequ'il  eft  fort  goulu  ,  comme  il  a  déjà 
été  dit. 

CHAPITRE  LXX. 

Êu  Muge  y  Mujon  ,  ou  Mulet. 

/^f  E  pbiflon  peut  être  diftingué  en  deux  Efpcce*: 
\^/efpeces  générales  ,  dont  une  eft  de 
mer ,  &  l'autre  de  rivière.  Chacune  de 
ces  efpeces  fe  divife  encore  chez  les  Au- 
teurs en  plufîeurs  auttes  ,  que  nous  ne 
décrirons  point  ici  ;  pareeque  cela  nous 
meneroit  trop  loin.  Le  Mulet  de  mer  eft  choi*. 
préférable  à  tout  autre  ,  pourvu  qu'il 
n'habite  point  d'endroit  fale  &  bourbeux, 
qu'il  vive  d'aliments  purs ,  &  qu'il  ne  foit  , 
point  gras  ,  car  il  en  devient  infipide  ;  de 
dë  plus  ,  fagraifle  a  quelque  choie  de  re- 
butant, pour  le  goût  ,  &  pour  Teftoflîac 
à  qui  elle  taufe  des  foulevemens  &  des 
naufées, 
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fct™  ef"     ^e  Mulet  *lu*  a  ^es  9uàlitez  dont  on 
vient  de  parler  ,  fournie  un  bon  fuc3 

nourrit  médiocrement  >  &fe  diftribue  ai- 
fémenu  Le  fiel  de  ce  poitfbn  paflè  pour 
,  .guérit  les  douleurs  des  yeux  ;  foneftomac 
étant  defTeché  &  mis  en  poudre  ,  eft  eftimé 
propre  pour  arrêter  le  vomiflèment ,  Se 
pour  fortifier  Peftomac.  Enfin  ,  la  pierre 
qui  fe  trouve  dans  fa  tête  eft  abforbante 
&  aperitive  j  produit  les  mêmes  effets  que 
les  yeux  d'Ecrevitfes ,  &  fe  donne  en  me. 
me  dofe.  On  fait  auffi  avec  les  œufs  de 
ïoucat-  ce  poi(ïbn3  la  Boutarque  qu'on  mange  en 
*uc#      Provence  avec  de  l'huile,  &  du  citron, 

les  jours  maigres. 
Mauvais  -Le  Mulet  qui  a  été  pris  dans  les  lacs 
€  ctSf  &  dans  les  eaux  bourbeufes  ,  &  qui  eft 
gras  ,  produit  beaucoup  d'humeurs  grof- 
fieres ,  vifqueufes ,  &  fe  digère  difficile- 
ment. 

Frind-  Les  Mulets  donnent ,  par  la  diftilation, 
beaucoup  d'huile,  de  fel  volatile,  &  de 
phlegme.  Ceux  de  rivière  contiennent 
plus  d'huile  &  de  parties  aqueufes  que  les 
autres. 

îetems  ^s  conviennent  en  Automne  &  en  Hy- 
]fcâge ♦  &  ver ,  aux  jeunes  gens  d'un  tempérament 

llïew!"  chaud&  bilieux,  &  qui  ont  un  bonefto- 
mac. 
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K  E  Af  ^  A  éLVE  S, 

LE  Mulet  habite  dans  la  mer ,  les  rivières  & 
les  lacs.  On  en  voit  de  deux  forces  dans  les 
rivières  3  les  uns  y  ont  pris  naiffance^  &  y  demeu- 
rent toujours  j  les  autres  viennent  de  la  mer ,  &  j 
retournent  au  bout  d'un  certain  temps.  Ces  der- 
niers (e  trouvent  fréquemment  dans  laGarone  j 
dans  le  Rhône  ,  &  dans  plulieurs  autres  rivières  % 
du  ils  fe  piaifent  beaucoup  ,  &  où  ils  engraiflent 
confiderablement;  c'eft  particulieremçnt  par  rap- 
port à  cette  graifle  abondante  qu'ils  y  amaflènt , 
que  les  Mulets  de  rivières ,  font  moins  cftimez 
que  ceux  de  mer  :  car  nous  avons  déjà  remarqué 
que  la  graiflè  de  ces  poiflons  étoit  mauvaife  pour 
le  goût  y  Se  pour  la  (anté. 

Le  Mulet  eft  fort  commun  dans  la  mer  Médi- 
terranée j  il  nage  avec  tant  de  vitefTe ,  que  les  Pê- 
cheurs ,  ont  fouvent  bien  de  la  peine  à  le  prendre. 
Il  vit  d'algue  &  de  limon.  Plufieurs  Auteurs  aflu- 
rent  qu'il  ne  mange  d'aucune  chair ,  &  qu'il  ne 
touche  pas  feulement  à  l'hameçon  ,  quand  on  y 
en  a  attaché.  Le  Mulet  de  rivière  a  une  tres- 
grande  quantité  de  petites  arrêtes  dàngeréufts  & 
incommodes  pour  ceux  qui  mangent  ce  poiflbn; 
Ces  arrêtes  fe  trouvent  plus  grofles  &  en  moin- 
dre quantité  dans  le  Mulet  de  mer. 

Les  Mulets  de  rivière  ,  &  qui  font  gras  doivent 
fctre# mangez  rôtis  ou  fris,  &  mêlez  avec  quel- 
ques affaifonnemens  qui  aideilt  à  leur  digeftion 
dans  i'eftomac.  Pour  les  Mulets  de  mer ,  comme 
ils  ont  une  chair  plus  ferme  ,  moins  gralTe  ,  & 
d'un  goût  plus  relévé  de  quelque  manière  qu'on  les 
mange.,  ils  font  toujours  falutaires  ,  &  ne  deman- 
dent point  tant  d'afTaifoitnement  que  les  autres. 

Le  Mulet  eft  appelle  en  Latin  ,  Cefhdus ,  &  Etfmola. 
en  Grec  ,  ,  h  caput ,  tête,  parce  8**. 

qu'il  l'a  grande  >  ou  de  ce  que  quand  il  a  peur , 

Sr 
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il  fc  cache  la  tête,  &  femble  pour  lors  être  afTurc, 
.  que  le  refte  de  fon  corps  n'eu  à  la  vûe  de  perfbn- 
ne.  L'os  que  Ton  trouve  dans  la  tête  de  ce  poiflbn, 
Ichinut    fe  nomme  en  Latin  Echinus,  &  Sphondylus  ,  Mb 

,  parcequ'il  eft  entouré  de  pointes 
comme  une  châtaigne  ,  ou  comme  un  heriffon. 

Le  Mulet  eft  encore  nommé  en  Latin  y  Mugtl  ; 
Se  cela  fuivant  quelques  Etimologiftes  ,  qubd  fit 
multum  agtlis  ,  parcequ'il  eft  fort  agile. 

Enfin  ,  il  eft  appellé  par  quelques-uns  /ejunus, 
non  pas  qu'il  s'ahftienne  de  toute  forte  d'aJimens, 
ce  feroit  ufte  abftinence  un  peu  forte ,  mais  par- 
cequ'il ne  mange  point  de  chair.  Ceft  pour  cela, 
dit  Jovius  ,  que  les  poifTons  qui  comme  lui  n'en 
dévorent  point  d'autres ,  honorent  &  refpedient 
très- fort  le  Mulet,  le  regardant  comme  un  bon  & 
faint  poifTon.  On  ne  devinera  jamais  <Toil  Jovius 
avoit  fi  bien  appris  cette  dernière  circonftance, 

qui  fait  tant  d'honneur  au  Mulet. 

< 

CHAPITRE  LXXI. 

■ 

De  la  Morue. 

choix.        Lie  doit  être  choifîe  blanche  5  tendre  & 

•  JCila  plus  nouvelle  qu'il  fe  pourra. 
i£ns  cf     £jje  nourric  beaucoup  >  &  elle  produit 

un  bon  fuc. 

Celle  qui  a  été  falée  n'eft  pas  à  be  nuqpup 
prés  d'un  auflibon  goût  que  la  nouvelle. 
Mauvais  Elle  eft  auffi  plus  difficile  à  ^digérer ,  plus 
*ffcCr  dure  ,  &  plus  coriaflê  :  quand  on  ne  Ta  pas 
fait  fuffifamment  deflàler  >  elle  échauffe 
beaucoup  ;  &  quand  elle  a  été  trop  deflà* 
lée  ,  non  feulement  elle  eft  fade  ,  &  n'a 
prefque  plus  de  goût,  mais  elle  a  encore, 
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perdu  par  la  lotion  ,  fa  partie  la  plus  hu- 
mide Se  la  plus  fucculente ,  &  il  ne  lui  refte 
plus  que  des  filaments  coriafles  &  inch'gef- .. 
tes  qui  *e  font  d'autant  plus,  qu'il  y  a  un 
plus  loi  g- temps  qu  elleaete  lalee. 

La  Morue  nouvelle  contient  beaucoup  pri  cî 
d'huile,  &  de  fel  volatile ,  &  médiocre-  VC5# 
de  phlegme. 


Elle  convient  en  tout  temps,  a  toute  forte  -Vl(1t.  «; 
L  âge  y  &  a  toute  iorte  de  tempéraments  .  le  :  .  r 

ra;uem. 

H£M^H  j^î;  ES.  p 

LA  Morue  efiun  poiffbn  de  mer  fort  cpnnut 
dans  les  poiflbnneries.  Il  eft  long  d'environ 
deux  pieds  ,  &  large  à  proportion.  Sa  chair  étant: 
fraîche  &  nouvelle,  produit  un  bon  aliment ,  Se: 
nourrit  beaucoup   parcequ'elle  contient  dés  lucsry  0 
fort  tempérez  [  &  très- propres  par  leur  confiftan> 
ce  à  fe  condenfer  dans  les  vuides  des  parties  (blin- 
des ;  mais  quand^ellca  été  falée.,& qu'elle eft  trop- 
vieille ,  die  n'eft  plus  ni  d'un  fi  bon  goût ,  ni  R. 
ai  fée  à  digérer  ,  foit  qu'elle  ait  foufFert  une  petite* 
fermentation  qui.ait  un  peu  altère  l'arrangement? 
intérieur  de  fes  parties ,  foit  que  cette  fermenta^- 
tation  ait  donné  occafion  à  fes  parties  les  plus  vo- 
latiles ,  &  les  plus  propres  à  exciter  une  faveur: 
agréable ,  de  s'éçhaper  3  foit  enfin  que  le  fel  .marin* 
dont  on  fe  fçrt  pourlafaler  ->  ait  en  quelque  forte* 
fixé  &  appefanti  fes  principes  les  plus  volatiles 
&  ait  en  même  temps  rendu  fa  chair  plus  cluse  ,, 
plus  folide  ,  &plus  compade.. 

La  Saumure  de  la  Morue  eft  refolutive  St  dé/fi^ ^  Ramure 
cative,  étant  appliquée  extérieurement/ Oh  laj<3c,a  W*' 
mêle  dans  les  lavemens  ,  &  ellé  eft  laxatrve ,  vpar-  - 
ceque  contenant  beaucoup  de  fei ,  elle  irrite  £&VertBs/' 
picote  le*  glande*  intcftinàks,  &  elle  enfafcfuij*»- 
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ter  plus  de  liqueur  qu'il  n'en  fortoir  auparavant, 
Mirlu-       ^a  Merluche  qui  eft  fort  enufage  en  France  f 
chc#       n'eft  autre  chofe  que  de  la  Morue  que  Ton  a  fait 
falcr  &  fecber.  Quelques-uns  prétendent  que  ce 
n 'eft  pas  la  Morue  dont  nous  ayons  parlé  aupa- 
ravant 7  mais  une  autre  efpece  appellée  en  Fran- 
çois, Molue ,  &en  Latin,  Molua  major.  Quoiqu'il 
en  foit  la  Merluche  eft  un  affez  mauvais  aliment, 
parcequelle  eft  fort  dure ,  fort  coriafïe ,  &  difficile 
à  digérer.  Cependant  il  7  a  beaucoup  de  gens  qui 
s'en  font  un  ragoût. 
*  ....       L#  Saumure  de  la  Molue  a  les  mêmes  vertus 
jjue  celle  de  la  Morue. 

CHAPITRE  LXX1I. 
Du  BéirbetH. 

■ 

Choix.  doit  préférer  les  petits  Barbeaux 

V>/aux  plus  grands  ,  parcequ'ils  font 
plus  aifez  a  digérer.  Ils  doivent  aufïï  avoir 
été  pris  dans  des  eaux  pures  ,  limpides' & 
éloignées  des  rivages.  On  en  connoîc  de 

ifpeccs.  deux  efpeces  $  les  uns  (ont  garnis  de  poils, 
les  autres  n'en  ont  point. 

Bon*  cf.     Le  Barbeau  nourrit  beaucoup;  il  pro- 

€"  diiit  même  un  aliment  affez  folide  &  affez 
durable.  Il  eft  eftimé  propre  pour  appaî- 
fer  la  colique,  pour  exciter  les  hémorroï- 
des, &  pour  guérir 'la  niorfure  des  bêtes 

,  >  venimeufes ,  &  le  flux  épatique*  Les  œuf* 
de  ce  poiffon  font  purgatifs. 

m  «wii    Le  fiarbea»  eft  un  peu  dur,  &c  difficile  à 
rr-    digérer.  Pifannelle  & d'adtres  Autres  rap- 
portent que  le  vin  où  on  l'a  kit  trçmper& 
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mourir  >  étant  pris  intérieurement ,  rend 
les  hommes  impuiflants  les  femmes 
fteriles.  On  dit  auffi  que  Fufage  trop  fré- 
quent de  ce  poiflbn  afFoiblit  la  vue  $  mais 
je  doute  fort  que  ces  effets  qu'on  lui  at- 
tribue ,  foient  établis  fur  des  expériences 
bien  aflurées. 

Ce  poiflon  contient  beaucoup  d'huile,  Princ^ 
&  de  fel  volatile  ,  &  médiocrement  de  pcs* 
phlegme. 

Il  convient  en  tout  temps ,  aux  jeunes  ^^J* 
gens  bilieux  ,à  ceux  qui  ont  un  bon  eft o~  ic 
mac ,  &  qui  font  accoutumez  à  un  grand  »mcûU 
exercice  de  corps. 

R  E  M  A  R  §^  V  E  S. 

•  * 

LE  Barbeau  eft  un  poiflon  de  mer  oblong ,  Se 
de  grandeur  mediocre.il  eîl  couvert  de  gran- 
des &  minces  écailles.  Il  pefe  rarement  plus  de 
deux  livres ,  fuivant  le  rapport  de  Pline.  Cepen- 
dant quelques  Auteurs  font  mention  de  Barbeaux 
confiderablement  plus  pefants.  Ce  poiflon  (e 
nourrit  d'algue ,  d'huitres  ,  de  petits  poiflon  s ,  de 
cadavres  d'animaux  ,  &  principalement  5  fui- 
▼ant  le  témoignage  de  quelques  Auteurs ,  de  Liè- 
vre marin  :  ce  qui  le  faifoit  autrefois  conïacrer  à 
Diane.  Il  engendre  rrpis  fois  Tannée.  Ceft  pour- 
quoi il  èft  appelé  en  Latin  par  quelques-uns  Tri*  v  v 
l U  y  comme  on  le  peut  voir  par  ce  vers. 

Accipiunt  TrigU  terno  cognomina  partu. 

La  chair  du  Barbeau  eft  un  peu  difficile  à  digé- 
rer à  caufe  de  quelques  fucs  groflîers  qu'elle  con- 
tient. Cependant  ces  mêmes  fucs  la  rendent  fort 
nottrriUame ,  &  propre  à  produire  un  aliment  fo- 
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lide  &  durable.  Ce  poiffon  eft  d'un  boa  gout* 
Les  anciens  Romains  en  faifoient  fi  grand 
qu'il  étoit  parmi  eux  à  un  prix  exceffif,  co 
plufieurs  Hiftoriens  le  rapportent^  La  partie  du 
Barbeau  la  plus  eftimée,,eflle  foye.  Lacère  rient 
le  fécond  rang.  Mais  Galien  fait  auflî  peu  de  cas 
de  Tune  que  de  l'autre  ,  non  feulement  pour  le 
£oût  >  mais  encore  pour  la  lante. 

CHAPITRE  LXXIIL 
Du  Thon. 

Choix,  T  E  THondoitccrechoifi  jeune ,  tendre  , 
j^jSc  qui  ne  foie  ni  trop  gras ,  ni  trop  mai  - 

gre- 

Bons        Sa  chair  nourrit  beaucoup  -,  elle  pro- 
fcti'      duit  un  aliment  folide  &  durable  i  elle^t 
eftimée  propre  pour  refifter  au  venin.,  & 
pour  guérir  la  jnorfure  dè  la  vipère  & 
des  chiens  enragez. 

Elle  fe  digère  difficilement^  St  elle  char- 
ge  l'eftomac ,  principalement  quand  elle 
eft  trop  graiîe. 
princi-      Le  Thon  contient  en  toutes  lès  parties 
pe*.      Beaucoup  d'huile ,  &  de  fel  volatile. 
Le  tems ,     On  le  mange  ordinairement  en  Hy  ver, 
iefe' £  &  en  Automne.  Il  convient  aux  jeunes 
«ment,  gens  bilieux  &  fanguins  ,  qui  ont  un  bon 
e^omac  ,  &  qui  font  accoutumez  à  faire 
beaucoup  d'exercice.  • 

R  E  M  A  R  â,UE  4*; 


Mauvais 
effets. 


L 


E  Thon  eft  un  grand  &  gros  poiffon  de  mer. 
Il  fe  •  trouve  en  abondance  •  dans  la  *mçr  Me-* 
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:  iliterranée ,  en  Provence ,  en  Efpagne ,  Se  en  Itar 
— lie.   Ariftote  remarque  qu'il  monte  quelquefois 
idans  les  rivières.  Il  eft couvert  de  grandes  écail- 
";  les  unies  étroitement  les  unes  aux  autres.  Il  vit 
d'algue,  de  glands,  &  deplufieurs  plantes<le  merk 
On  dit  qu'il  eft  fi  cruel ,  qu'il  dévore  jufqu'à  fes 
petits.  On  dit  auflî  qu'il  voit  plus  clairement  de 
l*oeil  droit  que  du  gauche.  Quelques  Auteurs  a/Tu* 
rent  qu'il  ne  vit  que  deux  ans  $  cependant  il  eft 
bien  difficile  de  concevoir  comment  ce  poiflbn  qui 
vient  quelquefois  à  une  grandeur  &  à  une  grof- 
feur  prodigieufe  ,  puiffe  devenir  tel  ,  feulement 
pendant  l'efpace  de  deux  années/ 

On  fale  le  Thon  dans  les  endroits  où  on  le 
pêche  ,  afin  de  le  conferver  ,  &  de  le  pouvoir 
tranfporter  en  différents  lieux.  Il  a  une  chair  fer- 
me y  friable  ,  d'un  goût  açreable ,  &  dont  lesfuc* 
ibnt  propres  par  leur  confïftance,  à  fe  condenfer 
aifément  dans  les  vuides  des  parties  qui  ont  be- 
loin  de  réparation» 

Les  parties  de  ce  poiflbn  les  plus  délicates 
les  plus  fucculen ter,  font  celles  du  bas  ventre 
néanmoins  comme  elles  font  ordinairement  fort 
grafTes  ,  elles  fe  figent  fur  l'eftomac  ,  &  en  relâ- 
chent &  débilitent  les  fibres  ;  c'eft  pourquoi  l'on 
doit  préférer  pour  la  fanté  ,  les  parties  du  Thon 
qui  ne  font  pas  fi  chargées  de  graille  ,  Quoique 
ces  dernières  ne  foient  pas  d'un  goût  u  exquis 
que  les  autres. 

.    Le  Thon  en  Latin  ,  Thunnus  ,  vel  Thynnus ,  à  Etimotoi 
Mm  ,  impetuose  ftrri  j  pareeque  ce  poinon  dans  P*m 
les  chaleurs  de  la  Canicule  fe  jette  quelquefois 
avec  impetuofité  furies  rivages  ,  &  dans  les  Na- 
vires. 

On  mange  en  quelques  endroits  ;  un  certain  Amîaj 
poiflbn  appelé  en  Grec  ,         ,  &  qui  n'a  point 
de  nom  Latin.  Ce  poifTon  reflemble  au  Thon  ea 
fluficurs  chofes  y  il  habite  ^âns  la  mer  ,  dans  les 
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étangs,  &  dans" les  rivières  où  il  Te  plaît  plus  qne 
par  tout  ailleurs.  Rondelet  allure  que  Ton  en  trou- 
ve beaucoup  en  Provence  dans  des  détroits  de  mer 
que  forment  plufîeurs  Ifles.  Il  vit  d'algue  &  de 
poiiïons  5  il  ell  hardi  &  agile  $  fa  chair  eft  gralTe, 
tendre  ,  agréable  ^d'un  bon  fuc  ,  &  nourrit  peu. 
Vache        La  Vache  nrferine,  ou  le  Lamantin  eft  un  poif- 
marine    fon  <je  l'Amérique,  d'une  chair  ferme,  afTez  fem- 
Laman    jjjaye  ^  ceue  du  Thon  ,  mais  tftimée  meilleure. 
Ce  poiflbn  reflc-mble  encore  fi  fortement  au 
Bœuf  pour  le  goût  &  la  confiftance  de  fa  chair, 
que  Ton  dit  avoir  fait  manger  en  Efpagne  ,  des 
morceaux  de  Lamantin  falé ,  pour  du  Boeuf  d'An- 
gleterre. La  chair  du  Lamantin  contient  à  peu 
prés  les  mêmes  principes  que  celle  du  Thon.^ El- 
le eft  couverte  en  plufieurs  endroits  de  Tépaifleur 
de  quatre  doits  de  lard  ,  dont  on  larde  &  barde 
les  viandes  ,  comme  nous  faifons  avec  le  lard  de 
Cochon.   On  en  mange  même  dans  le  pays, 
étant  fondu  ,  fur  le  pain  en  place  de  beurre.  Il  ne 
fè  rancit  pas  fi  aifément  que  nos  gtaifïès. 
fîmes       On  trouve  dans  la  tête  du  Lamantin  ,  quatre 
de  u.  pierres  qui  reffemblent  allez  à  des  os  ,  deux 
Pantin.  groflcs  ,  &  deux  petites  de  figure  différente.  On 
prétend  qu'étant  prifes  intérieurement ,  après 
avoir  été  réduites  en  poudre ,  elles  gueriflent  les 
douleurs  néphrétiques  ,  brifent  la  pierre  du  rein 
&  de  la  veffie  ,  &  enaflfent  les  fables  qui  s'arrêtent 
dans  ces  parties.  Mais  le  Pere  du  Tertre  dans  fon 
Hiftoire  naturelle  des  Antilles  ,  rapporte  que  leur 
ufage  eft  de&prouvé  par  quelques  -  uns  ,  parec- 
qu'elles  agitent  trop  l'eftomac  ,  &  caufent  le  vo- 
jniffement.  Cette  qualité  peut  pourtant  avoir 
quelquefois  fon  utilité  dans  les  douleuts  néphré- 
tiques,  &  en  avancer  beaucoup  la  guéri  fon. 

Le  Lamantin  eft  ordinairement  long  de  quinze 
ou  feize  pieds  $  il  a  un  regard  horrible,  cependant 

il  eft  aifez  doux  ,  Se  s'aprirojfe  quelquefoisr 
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Jonfton  rapporte  que  Ton  avoic  nourri  dans  un 
certain  lac  ,  pendant  ving-fix  ans  ,  un  Lamantin 
fi  doux ,  quoique  grand,  que  quand  on  l'appelloit 
du  nom  de  Maton  >  il  fortoit  de  Ton  lac  ,  aloit  aux 
maifons  chercher  de  quoi  manger ,  &  sVn  re- 
tournoic  en  fuite  dans  Ton  gîte  ,  accompagné  de 
de  tous  les  petits  enfans,  qui  chantoient  autour 
de  lui ,  &  dont  il  fèmbloit  le  réjouir.  Ce  mèjne 
poitoit  auffi  quelquefois  d'un  côte  du  lac  à  l'autre, 
dix  enfans  que  l'on  lui  mettoit  fur  le  dos. 

Le  Lamantin  vient  fouvent  paître  une  petite 
'herbe  qui  croît  au  bord  de  la  mer  5  &  quand 
il  en  a  mangé  fuffifamment ,  il  va  boire  dans 
les  rivières  :  on  dit  qu'il  fait  ce  repas  deux  fois 
çar  jour.  Il  arrive  fouvent  qu'il  s'endort  le  mufle 
ademihorsde  l'eau,  ce  qui  le  fait  appercevoir  de 
loin  par  les  Pêcheurs  qui  le  furprennent ,  &  le 
tuent. 

Le  Lamantin  eft  appellé  Vache  marine ,  non  \ tîraoft* 
feulement  pareeque  fa  tête  eft  faite  à  peu  prés  &ic# 
comme  celle  du  Bœuf ,  &  que  fa  chair  lui  eft  alTez 
femblable  par  le  goût  &  la  confiftance  5  mais  en- 
core pareeque  ce  poifTon  vit  d'herbes  qui  font  fur 
la  terre ,  comme  le  Bœuf  ou  la  Vache.  Sa  femel- 
le reffemble  encore  à  la  Vache  terreftre  par  la  fi- 
gure&  la  fituationde  Ces  mammelles. 

Les  Efpagnols  ont  donné  au  Lamantin,le  nom 
de  Manati ,  comme  qui  ditoit  pourvû  de  mains  , 
à  caufe  que  fes  pattes  font  faites  comme  des 
mains. 

CHAPITRE  LXXIV. 
Du  Daufhin. 

CE  poiflfôn  doit  être  choifi  jeune ,  le  choix* 
plus  tendre  qu'il  fe  pourra,  &  mé- 
diocrement gras, 

• 
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Bons  ef-     Sa  chair  nourrit  beaucoup  $c  fournit 
*    v  un  aliment  folide  &  durable.  Son  eftomac 
deflèché,  réduit  en  poudre,  &  pris  inté- 
rieurement ,  eft  eftimé  propre  pour  les  * 
*       maladies  delaratte  -r  &  Ton  foye  préparé 
de  la  même  manière  ,  paflè  pour  guérie 
les  fièvres  intermittantes . 
tffccsV"  Comme  leDauphin  eftnaturellement  dur, 
plus  il  eft  avancé  en-  âge  >  &  plus  fa  chair 
eft  folide,  compafte  & pefante  fur  l'efto- ' 
mac  -y  quand  il  eft  auflî  tropgras,  il  four- 
nit un  fuc  vifqueux  ,-  g*offier  x  &  il  fe 
digère  difficilement* 
FHnci.      il  contient  beaucoup  dliuile  ,  de  (et 
fC5'      volatile  ,  &  médiocrement  de  phlegme. 
ictems,    Il  convient  en  temps  froid,,  aux  jeu- 
iage,&  nés  gens  d'un  bonf  emperament ,  qui 
mm.'  £°n*  accoutumez  à  un  grand  exercice  de 
corps ,  &  qui  digèrent  facilement- 

'     R  £  Af  A  R  §i  V  E  S . 

LE  t)auphin eft  un  grand  poilTon  de  mer  très- 
agile  ,  &  nageant  avec  beaucoup  de  viteffe.  U 
faute  fort  haut  fui  vaut  le  rapport  de  pluficurs 
Auteurs *,  &  il  va  quelquefois  avec  tant  d'im- 
petuofité  y  particulièrement  quand  il  pourfuit  les 
Mulets ,  ou  quelqu'autres  poiflbns  pour  les  dé- 
vorer ,  qu'il  ne  peut  plus  le  retenir  ,  &  que  s'a- 
vançant  trop  avant  fur  la  terre  ,  il  devient  la 
proye  de  ceux  qui  Y  y  trouvent.  Rondelet  remir- 
que  que  la  douleur  que  lui  caufe  la  piqueure  de 
certains  petits  animaux  ,  lui  fait  encore  abandon- 
ner  quelquefois  la  mer  pour  fc  réfugier  fur  la  terre. 
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Pline  rapporte  que  dés  qu'il  eft  fur  la  terre  ,  il 
meurt  ;  &  Ovide  dit  la  môme  chofe  pat  les  deux 
vers  fuivants. 

Quetn  pofiquam  bibulis  tnjecit fluftus  arenis  , 
Un  du  fimtd  miferwn  ,  vitaque  defiituit. 

Mais  l'expérience  eft  tout-à-fait  oppôfée  à  ce 
qu'avancent  Pline ,  &  Ovide.  Et  Rondelet ,  en- 
rr'autres  Auteurs  qui  difent  le  contraire ,  afliire 
qu'on  a  fouvent  tranfporté  des  Dauphins  vivans  y 
de  Monfpellierà  Lyon.  Ce  poiflon  a  la  vue  fi 
fine  ,  qu'il  découvre  facilement  les  autres  poiflon  s 
quelques  cachez  qu'ils  foient.  Sa  voix  reficrnble  à 
celle  d'une  perfonne  qui  fe  lamante  ,  fuivant  le 
rapport  de  Pline  $  il  vit  jufqu'à  trenre  ans  5  ce  que 
Fon  a  reconnu  ,  dit  Ariftore  ven  lui  coupant  la 
queue  pour  le  reconnoître ,  &  le  jertant  enfiiitc 
dans   l'eau.    Il  prend  fon  accroiflement  en 
dix  ans  ,  &  il  eft  ordinairement  long  de  cinq 
-   ou  fix  pieds.  Pline  aflure  qu'il  aime  les  hom- 
mes ,  qu'il  n'en  eft  point  épouvanté ,  qu'il  va 
au-devant  des  vaifleaux  ,  qu'il  joue  autour  en 
fautant ,  &  qu'on  l'adoucit  par  la  mufique  &  la 
fymphonies  il  habite  dans  toutes  forres  de  mers* 
On  le  trouve  aufli  quelquefois  dans  l'eau  douce  , 
&  même  dans  le  Nil  y  oa  il  dévore  tous  les  poif- 
fons  qu'il  peut  y  attraper. 

On  fait  cas  de  la  chair  du  Dauphin  en  quel- 
ques endroits  y  &  on  la  fèrt  même  fur  les  tables 
•des  grands  Seigneurs  y  on  en  mange  dans  des 
lieux  aflez  éloignez  de  la  mer ,  non  feulement 
pareeque  ce  poiflon  vit  long-temps  hors  dè  la 
mer,  comme  il  a  déjà  été  dit  ;  mais  encore  par- 
cequ'il  a  une  chair  folide  &  compa&e  qui  fi; 
corrompt  moins  facilement  que  celle  de  la  plu- 
part d'es*autres  poiflbns.  Cette  chair  contient  des 
fucs  groflîers,  propres  à  s'épaiflîr  facilement  dan* 
les  vuides  des  parties  folides  du  corps ,  &  à  s'y  at- 
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tacher  fortement;  c'eft  pourquoi  la  chair  du  Dau- 
phin nourrie  beaucoup  ,  produit  un  aliment  foli- 
de  &  durable  ,  mais  ne  fe  digère  pas  aifément. 
Pour  la  rendre  plus  facile  à  digérer  ,  on  la  prépare 
de  différentes  manières.  On  la  fait  bouillir  avec 
differensalTaifonnemens  que  l'on  n'y  mêle  pas  feu- 
lement pour  atténuer  fon  lue  groflîer,mais  encore 
pour  relever  fon  goût,&  pour  aiguifer  &  augmen- 
ter l'appétit.  On  la  fait  rôtir  à  la  broche,  comme 
lé  porc  fraisj&  Ton  fe  fert  pour  fauce,  ou  d'un  jus 
d'orange  amere  ,  ou  d'un  mélange  de  vinaigre, 
de  fucre ,  &  decanelie.  On  la  met  auffi  fur  le  gris, 
&  on  la  mange  avec  une  fauce  femblable  à  la 
précédente.  D'autres  la  mènent  en  pâte ,  &  la  mê- 
lent avec  beaucoup  de  gerofles ,  de  poivre  ,  de 
gingembre,  &  de  mufeade  pour  lui  ôter  une  cer- 
taine odeur  de&greable  qu'elle  a.  De  toutes  les 
manières  de  la  préparer,  il  n'y  en  a  point  que  je 
croye  auflî  Gtlutaire  que  celle  de  la  taire  bouillir 
dans  du  vin  ,  avec  des  herbes  fortes  &  odorifé- 
rantes. La  raifon  en  eft  que  toutes  les  autres  ma- 
nières la  deffechent  trop  j  &  que  celle-ci  bien  loin 
de  la  deffecher ,  contribue  à  la  rendre  plus  humi- 
de, plus  tendre  ,  &  plus  facile  à  digérer. 

On  niante  avec  plaifirle  foye ,  &  la  langue  du 
Dauphin  ,  a  caufe  de  la  delicateflè  de  leur  goût. 
Cependant  on  regarde  communément  le  foye  de 
ce  poiflbn ,  quoique  tendre,  comme  un  mauvais 
aliment  pour  la  Camé  :  à  l'égard  de  la  langue , 
elle  eft  plus  tendre ,  plus  graile ,  &  eftimée  plus 
falutaire  que  le  foye.  Cardan  prétend  que  les  vit 
ceres  de  ce  poiflbn  ne  font  pas  feulement  recom- 
mandables  par  leur  goût ,  mais  encore  par  une 
odeur  de  violette  qu'ils' répandent. 

Le  Dauphin,  eft  appellé  par  quelques  -  uns  eii 
Latin  An  fer  maris ,  &  en  François  ,  Oye  de  mer , 
ou  bec  d'Oye  ,  parcequ'il  a  le  mufeau  fait  à  peu 
prés  comme  le  bec  de  TOye. 
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Il  fc  nomme  en  Latin  ,  Delphinus,  &  en  Grec,  Cr. 
•^ia^/ç,  &</icx**?,  &  s  il  eft  petit  <nf^'v*oxo5.  *  gics# 
cAfx<?*£  ,    Porcellus  ;  parcequ'il  reflêmble  tres- 
fbrcparfes  parties  internes  auCpchon$  il  reffem- 
ble  aufli  beaucoup  à  l'Homme  par  ces  mêmes  par- 
ties. 

Le  Dauphin  eft  auflï  appellé  en  François  par  Marfoulii 
quelques-uns  ,  Marfouin,  &  en  Latin  ,  Marfui-  Cochon 
nus  ,  quafî  maris  Sus  ,  Cochon  de  mer ,  pour  les  de  mer. 
xaifons  qui  ont  déji  été  dites. 

Le  mot  de  Marfouin ,  ou  de  Porc  marin,  eft  Autre 
encore  donné  à  un  poiflbn  appellé  ,  PhocAna  ,  ou  Porc  maf- 
Turfio  f  que  l'on  dit  être  une  efpece  de  Dauphin,  rin  aPf  ^ 

*     /      i  1  \r    11  cn  Latin, 

^&  dont  les  parties  intérieures  reflemblent,  autant  ?h0Cœnat 
que  celles  du  Dauphin  ,  aux  parties  internes  du  ou  Tut; 
£ochon  5  ce  poiflbn  mérite  même  davantage  le  fio* 
nom  de  Porc  marin  que  le  Dauphin  ,  dont  il  a 
déjà  été  parlé  $  pareequ'il  eft  beaucoup  plus  gras , 
que  lui.  Il  eft  a  peu  prés  de  la  même  grandeur , 
cependant  il  a  le  corps  un  peu  plus  court  &  plus 
épais.  Il  reflemble  encore  au  Dauphin  ,  &  il  en 
diffère  en  plufieurs  autres  chofes  ,  dans  le  détail 
defquelles  nous  n'entrerons  point  ici  ,  pareeque 
cela  nous  meneroit  trop  loin  ,  nous  remarque- 
rons feulement  que  ce  poiflbn  fe  trouve  dans 
toutes  les  mers  ,  &  qu'il  monte  fbuvent  dans  les 
rivières  avec  les  marées.  On  en  voit  communé- 
ment dans  la  rivière  deSeine  à  Rouen.On  mange 
de  fa  chair  en  plusieurs  endroits,  elle  â  les  mêmes 
qualitez  ,  &  contient  les  mêmes  principes  que 
celle  du  Dauphin  $  cependant  elle  n'a  pas  fi  bon 
goût  ;  el{e  eft  plus  indigefte  ,  &  relâche  davan- 
tage Teftomac ,  parcequ'ellc  ell  plus  grafle  &  plus 
vifqueufe.  1 

On  fait  fondre  fa  graifle,  &  on  la  mêle  avec  Wuîlrs 
des  plantes  odoriférantes  ,  dont  elle  fe  charge  fj^21* 
de  qyelques  parties  volatiles  &  exaltées. Elle  eft  en 
cet  état  refolutive,  anodine,  &  propre  pour  les  hu-  Venu** 
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meurs  froides  5  on  l'appelle  communément  huile 
de  Marfouin. 

Le  Dauphin  ,  le  Marfouin ,  le  Thon ,  FAmia 
&  le  Lamantin  /dont  il  a  été  parlé  dans  le  Cha- 
pitre précèdent  ,  &  dans  celui-ci,  font  des  efpe- 
ces  de  poiflbns  cetacez.  Il  y  en  a  encore  d'autres 
dont  on  mange  à  la  vérité  ,  mais  non  pas  fi 
communément ,  &  qui  ne  fervent  la  plupart  qu'à 
de  pauvres  gens  ,  peu  accoutumez  à  vivre  d'ali- 
inens  délicats.  Nous  parlerons  ici  de  quelques- 
uns  de  ces  poiflbns ,  non  feulement  parcequ'ils 
ont  toujours  un  certain  rapport  avec  le  Dauphin 
en  qualité  de  poiflbns  cetacez,  mais  encore  par-» 
cequ'étant  peu  en  ufage ,  &  généralement  aflez 
méprifèz  pour  leur  goût ,  ils  ne  méritent  pas  un 
Chapitre  particulier. 

On  trouve  dans  la  mer  un  certain  poiflbn  de 
la  grandeur  d'une  petite  Baleine  ,  &  connu  par 
une  pointe  ofleufe  qui  lui  fort  de  la  mâchoire  fu- 
perieure  de  deux  ou  trois  pieds  de  long;  du  refte, 
il  reflemble  aflez  par  fa  figure ,  au  Thon.  Ce 
poiflbn  eft  nommé  en  Latin  ,  G  lads  us ,  par  rap- 
port à  cette  pointe  ,  ou  ce  bec  pointa ,  dont  oa 
vient  de  parlerai  eft  encore  nommé  par  la  même  4 
xaiConXiphiasyà  >  Gladius.Ce  bec  lui  fert  de  ; 
défenfe,&  Jovius  rapporte  qu'il  en  perce  quelque- 
fois de  gros  navires.  C'eft  avec  ce  dard  qu'il  tue 
les  poiflbns  dont  il  fe  nourrit  j  il  mange  auflî  de 
l'algue  ,  &  il  eft  fort  gras  ,  excepté  au  commen- 
cement de  la  canicule  ,  ou  il  eft  tourmenté  par 
de  petits  animaux  de  la  figure  du  foorpion  ,  &  de 
la  grandeur  de  l'araignée  ,  qui  piquent  auffi  le 
Dauphin  ,  comme  il  a  été  dit. 

La  plupart  des  Auteurs  prétendent  que  la  chair 
de  ce  poiflbn  eft  d'un  mauvais  fuc,difficile  à  dige-» 
rer  ,  &  propre  à  donner  des  naufées.  Rondelet 
ne  la  meprife  pas  tout-à- fait  tant,  il  dit  qu'elle 
eft  plus  blanche  que  celle  du  Thon ,  fort  nourrif- 
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fante  ,  d?un  goût  qui  n'eft  point  rebutant  ;  mais 
ii  convient  qu'elle  eft  coriallè  ,  Se  fe  digère  avec 
peine.  Elle  ne  doit  être  mangée  qu'avec  beau- 
coup d'aflaifbnnemens  acres  y  Se  il  eft  à  propof 
de  boire  par-deflîis  de  bon  vin  pour  aider  davanta* 
ge  à  fa*digÇftion# 

La.  mer  ne  contient  aucun  poilîbn  plus  terrible  Chîen  de 
que  le  Chien  de  mer  appelle  Carcbarias,  parce-  mcr' 
qu'il  aune  gueule  longue,  ample  ,  Se  garnie  d'un 
grand  nombre  de  dents  fort  tranchantes  $  fa  tê- 
te  eft  grande  ,  Se  approche  en  figure  de  celle  du 
Chien  ;d'où  apparemment  lui  eft  venu  le  nom 
de  Chien  de  nier  5  il  eft  encore  nommé  Lami* , 
qui  vient  de  m/m:  ,  ingluvies  ,  gourmandife  $ 
pareequ'il  eft  fort  glouton,  avalant  tout  fans  mâ- 
cher ,  même  ju(qa'à  des  morceaux  de  bois  , 
pourvû  qu'ils  foient  gras.  Il  fe  jette  fur  toute  forte 
d'animaux,  mais  particulièrement  fur  l'homme 
qu'il-regarde  comme  un  friand  morceau;  quand  il 
ne  peut  l'avoir  tout  entier,!!  en  emporte  du  moins 
une  cuifle  ou  un  hras ,  qu'il  coupe  en  un  in- 
ftant  avec  fes  dents.  Il  pourfuit  les  canots  ,  ou 
petits  batteaux  des  Indiens  pour  les  attraper  ,  Se 
quand  il  ne  peut  y  parvenir  ,  il  mord  les  rames 
de  rage.  On  trouve  fouvent  dans  fon  eftomac 
des  bras ,  des  cuifTes  avec  les  jambes  &  les  pieds, 
&  quelquefois  des  moitiez  d'hommes  à  demi  di- 
gérez. Jonfton  rapporte  qu'on  y  avoit  trouve  un 
jour  un  homme  entier  &  armé. 

Ce  poilfon  nage  ordinairement  en  pleine  mer, 
mais  il  entre  a(Tez  fouvent  dans  les  embouchures 
des  rivières  pour  y  pourfuivre  fa  proye.  Il  croît 
quelquefois  à  une  grandeur  furprenante  ;  Se  Jon- 
fton  rapporte  à  cette  occafion  qu'on  avoit  pris  un 
jour  un  chien  de  mer  qui  pefoit  prefque  quatre 
mille  livres. 

Comme  ce  poiflbn  eft  fort  gourmant  5  on  l'at- 
tire ,  &  on  le  prend  fans  beaucoup  de  peine.  Sa 
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chair  eft  dure  &  peu  agréable ,  c'eft  pourquoi  dltf 
n'eft  guère  en  ufage  que  parmi  les  Matelots  &ïes 
gens  pauvres.  Sa  cervelle  fechée ,  &  mife  en 
poudre ,  eft  eftimée  propre  pour  la  gravelle. 

On  die  que  ce  font  les  François  qui  ont  donné 
au  Carchartas  ,  le  nom  de  requiem  j  &  cela,  parce- 
qu'en  dévorant  les  hommes  ,  il  fait  chanter  pou* 
eux  le  requiem, 

v  Le  Veau  marin  eft  un  animal  amphibie  ,  qui 

fia!Umt" nc  Peut  partant  pas  demeurer  bien  long-temps 
fur  la  terre  ,  il  eft  grand  comme  un  Veau ,  &  lui 
refTemble  en  quelque  chofe,  d'où  il  a  tire  fon  nom . 
Il  nc  faut  pas  croire  qu'il  foit  le  petit  du  Laman- 
tin ,  ou  de  la  Vache  de  mer 5  car  il  en  diffère  tout- 
à-fait.  Il  vit  de  poiffons,  &  d'herbes  qu'il  va  cher- 
cher fur  les  rivages.  Quand  on  l'y  pourfuit  ,  il 
s'élance  avec  tant  d'impetuofitc  dans  la  mer  , 
qu'il  eft  impolfible  de  l'atraper  j  mais  comme  il 
a  ie  fommeil  tres-profond ,  on  le  prend  dans  le 
temps  qu'il  eft  endormi  au  Soleil  for  le  fable  ,  ou 
fur  les  rochers.  On  ne  fe  fert  point  de  rets  pour  le 
prendre  ,  car  il  les  ronge. 

Sa  chair  n'eft  pas  à  beaucoup  prés  fi  ferme  que 
celle  du  Lamantins  au  contraire,  elle  eft  fi  molle, 
fi  gralTe,&  fi  fpongieufe  ,  qu'en  la  preflant  long- 
temps entre  les  mains  ,  elle  fe  fond  prefqu'entic- 
rement.Ceft  pourquoi  elle  faoule  très-*  vite,  don- 
ne des  naufees  ,  &  produit  un  mauvais  aliment, 
auffi  peu  de  gens  ,  même  de  la  lie  du  peuple  en 
mangent  dans  les  Heur  où  ce  poiflbn  eft  com- 
mun, Hipocrate  vante  extraordinairement  fi 
graille  dans  les  maladies  des  femmes. 

Etimolo.  Le  marin  eft  appellé  en  Latin ,  Phoc** 
&  en  Grec,  <&c$k*  i  >  loquor  ,  je  parle  ,  parce* 
qu'il  femble  parler  en  mugiifant. 

pleine.  Quoique  l'on  n'aille  pas  à  la  .pêche  de  la  Ba- 
leine pour  fa  chair  qui  eft  de  mauvaife  odeur ,  &: 
très-difficile  à  digérer ,  mais  pour  fa  graiffe  dont 
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on  le  fert  en  plufieurs  Ou vrage$,cependant  quel- 
ques Ethiopiens  qui  font  fur  Je  bord  de  la  mer  pro- 
che le  Promontoire  de  bonne  Efperance,mangent 
de  cette  chair  ,  quand  ils  en  peuvent  avoir  •  à 
la  vérité  elle  convient  afl'ez  à  leurs  eftomacs  ro- 
buftes  ,  &  peu  délicats,  qui  s'accommodent  d'in- 
teltins  crus  &  puants,  &  qui  les  digèrent  aufli- 
bien  que  les  plus  tendres  ,  &  les  plus  agréables 
Rondelet  rapporte  que  la  langue  de  la  Baleine  c& 
d  un  bon  gout. 

CHAPITRE  LXXV. 

- 

Des  Mondes. 

IL  y  a  deux  efpeccs  de  Moucles }  Içavoir,  *<p«e£ 
ceux  de  mer  ,  &  ceux  de  rivière.  On  Ch°i*. 
doit  choifir  les  Moucles  de  mer  préferable- 
ment  aux  autres ,  pourvu  que  leur  chair 

foit  tendre,  bien  nourrie,  blanche  &  déli- 
cate. 

Elle  lâche  le  ventre,  elle  nourrit  peu,  &  Boni  d, 
elle  eft  eftïmée  deflicative  &  refolutive.  La  fe"«  * 
coquille  de  Moucle  broyée  fur  le  porphyre, 
peut  être  employée  depuis  demifcrupule| 
jufqu'à  une  dragme ,  pour  arrêter  les  cours 
de  ventre,  &pourabforber  les  aigres.  On 
sen  fert  encore  pour  déterger  ,  &  pour 
confumer  les  cataractes  qui  naiilentfur  les 
yeux  des  Chevaux. 

Les  Moucles ,  &  principalement  ceux  Mauvak 
de  rivières,  fe  digèrent  difficilement.  Ils  ?ffel,••  i 
produifent  des  humeurs  lentes  &  vifqueu- 
Fes.  Us  panent  auffi  pour  exciter  la  fièvre, 
&  pour  caufer  des  obftru&ions  dans  le  bas 
ventre.  X 
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Pànci-       Les  Mondes  contiennent  beaucoup  de 
*es-      phlegme  ,  d'huile  ,  &  médiocrement  de 

fel  volatile. 

Ils  conviennent  en  tout  tems ,  aux  jeu- 
nés  gens  bilieux  ,  &  à  ceux  qui  ont  un  bon 
SïïT  eftomac,  pourvu  qu'ils  en  ulent  modère- 
.ment.  _  _ 

,     T  EsMouclesdcmerfontdepctitscoquilbges 

K  î  L  Connus  dans  les  £ 
dm  chair  tendre,  délicate  &  d  un ^  Ma 
goût  ce  petit  poiûon  nage  dans  u  ;eau  f.eequ, 
peut-être  ne  contribue  pas ;  ptu  *  iw 
i  plus  agréable ,  &  plus  facile  à  digérer.  Cette 
ffpLdeMoucle  eftenufage,  ?f<P™™* 
forte  de  oaïs  parmi  les  aliments.  Pour  les  Mou- 
iorteae  P»»  »P»  coquille  ovale  au- 

xiouc'  s  cles  de  rivières ,  us  onr  une  *.v-m  „,_,ïMir 
51  "ViC  nâ-re  qui  contient  un  peut  poiflon  delà  groflcu 
x.  &de  la  figuredu  précèdent,  mais  olusdar, moins 

K  rte  ia  ngorc     r      chareé  de  lues  lents  &  vif- 

agréable  au  gout ,  plus  enarge 

oueux  &  par  confequent  plus  mdigefte    &  pins 

«Wc  à  produire  les  autres  mauvais  effets 
iTétè  attribuez  aux  Mondes  en  gênerai ,  acaufe 
Je  leur  fubftance  vifqueufc  &  gluante 

Les  Moucles  remplirent  de  temps  en  tempJ 
fcu^coqrïks  d'eau"  &  fe  nourriffent  apparem- 
ment ^  parties  étrangères  qui 
lées  avec  cette  liqueur,  qu'ils  ont  &*  «n«t ™* 
leur  octite  muifon.  Ils  font  environnez  dune 
mouff  fiTamenteufe  ,  &  ordinairement :  attachez 
i  des  rochers  ,  à  des  pierres ,  &  quelquefois  a* 

Erlmolc-  a  la  figure  d'un  petit  mufcle  ou  pareeque  corn- 
^      „    S  a  déjà  été  remarqué  ,  il  eft  entourre  d  une 
.  ÏÏpVce  de  mouffeappdlée  enLaon ,  Mufcm. 
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Il  y  a  encore  plufîeurs  autres  ^  7,' 

ges  de  mer  d.nt  on  fe  Lr  I     PV  coqu,lja- 

Moudes.      P    P         mcmes  effet$  S«c  le» 

CHAPITRE  LXXVL 
2)«  Lima  f  on  s. 

IL  y  a  de  deux  fortes  deLimaçonsjIes  uns 
font  renfermez  dans  des  coquilles,  les 
autres  font  fans  coquilles  ;  ces  derniers  ne 
lont  point  en  ufage  parmi  les  aliments 
non  feulement  parcequ'ils  ont  un  mauvais 
go  ut }  mais  encore  parcequ'ils  font  tou- 
jours fales,  pleins  de  limon,  &  très- vif. 
queux.  Us  crouTent  beaucoup  plus  gros 
que  les  autres.  Pour  les  Limaçons  qui  ont 
des  coquilles  eu  peut  les  dîftinguer  en 
rois  claues  ;  fçavoir  en  LimaçVterref- 
très  ,  en  Limaçons  de  rivière,  &  en  Lima- 
çons de  merXes  terreftres  font  les  plus  en 
»  âge  parmi  les  aliments  j  on  choifit  les  chofe, 
plus  gros ,  &  les  mieux  nourris ,  qui  ha- 
bitent les  montagnes,  &  les  lieux  fecs éloi- 
gnez des  marefts ,  &  remplis  d'herbes  odo- 
riférantes. On  dit  auffi  que  les  Limaçons 
qui  fe  trouvent  dans  les  vignobles ,  font 
préférables  aux  autres  pour  le  goût 

Les  Limaçons  rafraîchilfent,  épaififïent  Bon,  ef, 
les  humeurs  ,  adouciftent  celles  qui  font  fet,« 
«rop  acres ,  excitent  le  fommei  1 ,  &  foula- 

Tii 
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cent  les  phcyfiques.  On  en  tire  une  catt 
par  la  diftillation,propre  à  emporter  les  ta- 

chesdelapeau. 

On  peut  dire  en  gênerai  que  tous  IesLi- 

eSM'  maçons  fe  digèrent  difficilement ,  &  qu  ils 
fe  convertiOent  aifément  en  pituite  vif- 
queufe  &  groffiere.  Cependant  ces  mau- 
vais  inconveniens  fe  rencontrent  particu- 
lièrement dans  les  limaçons  qui  fe  trou- 
vent dans  le*  lieux  marécageux  où  ils  ne 
vivent  que  de  limon ,  qui  rend  leur  chair 
infipide?  Diofcoride  fait  allez  de  cas  des 
Limaçons  de  terre  &  de  mer  ;  mais  il  re- 
cette tout  à-fait  ceux  de  rivière. 
Pxiaci-  Les  Limaçons  contiennent  beaucoup 
P«-  d'huile,  de  phlegme  ,  &  médiocrement 
de  fel  volatile.  Ceux  qui  habitent  dans 
les  lieux  fecs  contiennent  un  peu  moins 
de  phlegme ,  &  un  peu  plus  de  Tel  vola- 

tile. 

utems.     Ils  conviennent  en  Hyver  aux  , eu- 
n  ,e ,  ôc  nes  trens  d'un  tempérament  chaud  o- 
*2SS  lieux  ,  &  dont  l'eftomac  digère  facilement. 

R  £  MA  R  §LV  E  *• 

I'TJfage  des  Limaçons  en  qualité  d'alim«£ 
Jeft  pas  fort  commun  en  France:  il  l«o* 
^rëfo   beaucoup  parmi  les  ancens  Romams 
qui  les  engraiffoient  ,fuivant  le  rapport^ de  Vtf- 

?o„  &  de  Pline    arec  1«         £  * 

A*  vin  cuir .  après  es  avoir  enferme  dans  des 
-      ters  fai«  è,pPrés.  On  dit  qu'ils  font  encoreao- 
££dtui \iÂ  eftimez  che?  les  Italiens ,  quilcs 
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&Ôaifônnent  avec  le  vin  ,  l'huile  &  des  aromats. 

Les  Limaçons  abondent  en  fucs  lents,  vi  [queux, 
Se  capables  de  produire  tous  les  effets  qui  leur  ont 
été  attribuez.  Ces  fucs  font  moins  groffiers  & 
moins  abondans  dans  les  Limaçons  qui  habitent 
les  lieux  fecs,parcequ'ils  y  vivent  d'aliments  plus 
exaltez,  &  plus  propres  à  relever  le  goût  de  leur 
chair  ,  qui  eft  naturellement  glutineufe  ,  &  un 
peu  fade.  On  conçoit  donc  aifément,  fuivant  ce 
rai£bnnement  i  pourquoi  parmi  les  Limaçons  ter- 
xeftres  i  ceux  des  montagnes  font  préférables  au* 
autres  $  &  parmi  les  limaçons  en  gênerai ,  Ceux 
de  mer  &  de  rivière  ,  ont  moins  de  goût ,  &  font 
moins  aifez  à  digérer  que  ceux  de  terre.  Il  y  a 
encore  une  reflexion  à  faire  à  l'égard  des  Lima- 
çons de  rivière  &  de  mer ,  force  que  les  derniers, 
luivant  le  fentiment  de  Diofcoride  ,  font  incom- 
parablement plus  falutaires  que  les  autres  5  ce 
qui  pourroit  venir  du  fel  marin  qui  atténue  un 
peu  la  vifeofité  de  leurs  humeurs ,  &  qui  rend 
leur'chair  plus  tendre ,  &  d'un  goût  plus  relevé. 

Tous  les  Limaçons  contenant  des  fucs  tres- 
vifqueux  &  gluans,  comme  il  a  déjà  été  dit ,  ou 
doit  toujours  les  mêler  avec  quantité  d'alfaifon- 
nemens ,  pour  tes  rendre  moins  indigeftes,  8c 
moins  en  état  d'incommoder.  Ils  ne  laillent  pour- 
tant pas  quelquefois  de  le  faire  malgré  cette  pré- 
caution j  &  c'eft  à  caufe  de  leurs  mauvais  effet? 
que  Cardan  ,  &  d'autres  Auteurs  aceufent  de  fo- 
lie ceux  qui  en  mangent  :  ils  difent  même  avoir 
obfcrvé  que  quelques  perfonnes  étoient  mortes 
pour  en  avoir  mangé.  Si  ce  fait  eft  véritable ,  01% 
doit  être  d'autant  plus  rebuté  de  ces  aliments  ,  que 
quoiqu'ils  ayent  été  fort  en  ufage ,  &  qu'ils  le' 
(oient  même  encore  a(Tez  dans  quelques  endroits, 
ils  n'ont  pas  un  goût  fort  attrayant  $  ce  qui  me* 
feroit  croire  que  la  fantaifie  feule  les  auroit  mis 
en  crédit  parmi  les  gens  qui  en  mangent  même 
Encore  aujourd'hui  fréquemment.       T  xij  , 
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Quand  l'Hyver  approche ,  les  Limaçons  Ce  ca- 
chent fous  la  terre  ;  &  pour  fe  garantir  davanta- 
tage  de  la  rigueur  du  froid  ,  ils  s'enfoncent  dans 
leur  coquille  y  &  en  bouchent  l'iflue  avec  une 
matière  dure,  blanche  ,  &  fèmblable  à  du  plâtre  : 
ils  n'ont  ni  pieds  ,  ni  arrêtes  ,  ni  os  j  leur  coquil- 
le feule  les  loutient,  &  fert  d'apui  à  leur  chair. 
Albcrtus  dit  qu'ils  quittent  quelquefois  leur  mai- 
fon,  &  Gefnere  afTure  que  cela  Ce  fait  vers  le  com- 
mencement d'Aouft  ,  qu'enfuite  ils  le  bâtiffent 
une  nouvelle  habitation.  Ils  ont  quatre  cornes, 
deux  longues  &  deux  courtes  jlesdeuxlongues  font 
pofterieures.  Il  y  a  dans  leurs  fommitez  de  petits 
points  noirâtres  9  qu'Aldrovandus  prend  pour  des 
yeux.  Les  deux  autres  cornes  font  muées  antérieu- 
rement prefque  fur  le  front  :  elles  font  faites  de 
manière  que  quand  on  leur  touche  ,  elles  fe  re- 
tirent en  arrière.  Quelques-uns  ont  avancé  que 
ks  Limaçons  ne  vivoient  que  de  la  rofée  ;  mais 
cela  eft  faux  :  car  on  a  reconnu  qu'ils  mangeoient 
des  bourgeons ,  des  fleurs  &  des  fruits  ;  &  c'eft 
pour  cela  qu'ils  habitent,  volontiers  dans  les  fo- 
rêts ,  les  jardins  &  les  lieux  meubliez  d'arbres  ,  & 
d'autres  plantes. 

Les  Limaçons  font  appeliez  en  Latin  ,  CochUâ^ 
&  en  Grec  ,  k,  uoxhiq  x£tMiv ,  quod  efif 
yu&?itv  girare  ,  tourner  ,  à  caùfe  de  la  figure  de 
leur  coquille. 

Ils  font  nommez  par  Ciceron  Domiport* ,  fan- 
guine  c&{f&  }  pareequ'ils  portent  avec  eux  leur 
maifon  ,  &  qu'ils  n'ont  point  de  fang. 

On  leur  donne,  encore  le  nom  de  Limax 
à  Vmo  5  à  caufe  du  limon  où  ils  vivent  $  cepen- 
dant le  mot  de  limax  convient  plus  particuliè- 
rement aux  Limaçons  fans  coquilles  qu'aux 
autres  ;  pareequ'ils  habitent  bien  davantage  dans 
le  limon. 
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CHAPITRE  LXXVII. 

* 

Des  Huîtres. 

IL  y  a  un  grand  nombre  d'efpecesd'Hui-  Efpccei. 
très ,  qui  différent  eiîtr'elles  par  leur 
grandeur  ,  leur  écaille  ,  leur  couleur  &  • 
leur  goût.  Elles  doivent  être  choifies  nou-  ChoiXw 
velles,  grades ,  d'une  grandeur  médiocre  , 
tendres  ,  humides  ,  délicates ,  &  qui  ayent 
été  prifes  proche  des  rivières  j  car  il  eft  à 
remarquer  que  les  Huîtres  aiment  Peau 
douce,  qu'elles  y  engrailïènt  beaucoup,  Se 
qu'elles  y  deviennent  très  délicates  ,  & 
d'un  très  bon  goût.  Au  contraire,  celles 
qui  fe  trouvent  fort  éloignées  des  riviè- 
res ,  &  qui  manquent  d'eau  dojce  &  de 
limon,  font  dures,  ameres,  &  d'une  fa- 
veur defagreable  ,  fuivant  le  rapport  de 
plufieurs  Auteurs. 

Les  Huitres  excitent  le  fommeil  ;  elles  Bons  cf* 
donnent  de  l'appétit  j  elles  provoquent  les  c  t% 
ardeurs  de  Venus  j  elles  poullènt  par  les 
urines ,  &  lâchent  un  peu  le  ventre  j  elles 
nourriflent  peu  ;  leur  ufage  eft  eftimé  par 
quelques-uns  falutaire  aux  feorbutiques  , 
éc  à  ceux  qui  font  attaquez  de  la  goutté.  Je 
ne  conçois  pas  bien  par  quel  endroit  ilsles 
croyent  fi  con venablesà  ces  fortes  de  mala- 
dies. L  écaille  de  l'Huitfe  étant  calcinée 
&  pulverifée ,  eft  aperitive ,  defficative  v& 
deterfive ,  propre  pour  nettoyer  les  dents , 

Tiiij 
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&  pourabforber  les  acides  j  car  elle  eft  al* 

kaiine. 

Mauvais     L'opinion commune eft que  THuicre  fe 
cdcts#    digère  difficilement ,  &  quelle  caufe  de  $ 
obftru&ions  quand  on  en  fait  un  uiage  fré- 
quent. Cependant  l'expérience  n'eft  pas 
bien  d'accord  avec  cette  opinion  jcar  on 
voit  tous  les  jours  des  gens  en  manger  foir 
&  matin ,  &  en  aflez  grande  quantité  (ans 
en  être  incommodez.  On  remarque  même 
qu'elles  partent  affez  vite,  &plufieurs  gens 
aflurent  qu'aucun  aliment  ne  leur  fortifie 
davantage  leftomac  :  il  eft  vrai  queTHui- 
tre  eft  un  peu  vifqueufej  mais  fa  vifeofite 
eft  corrigée  pat  le  fel  qu'elle  contient  na- 
turellement ,  &  qui  lui  fert  d'aifaifonne- 
xnenr.  Néanmoins  il  faut  bien  fe  donner 
de  garde  d'en  uler  avec  un  trop  grand  ex- 
cez  ;  car  pour  lors  elles  pourroient  incom- 
moder auffi  bien  que  les  aliments  les 
meilleurs  y  &  les  plus  falutaires,  parmi 
lefquels  elles  peuvent  être  mifes. 
piînci-       L'Huitre  contient  beaucoup  d'huile ,  de 
pcs'      phlegme,  de  fel  elïèntiel. 
rlgcTâc     ^e  ppi^011  convient  principalement  en 
îcte^pc  temps  froid,  aux  jeunes  gens  bilieux  & 
fanguins. 

R  E  M  A  R  §t^V  E  S. 

LEs  Huitres  font  des  poiflbns  à  coquilles  qui 
naiflent  dans  la  mer>  &  qui  font  aflez  connus, 
Pline  &  quelques  autres  Auteurs  anciens  rap- 
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portent  qu'il  n'y  a  aucune  différence  de  fexe  par- 
mi ces  poilfons  ,  6c  qu'ils  ne  font  engendrez  que 
par  la  pourriture  d'une  matière  bourbeufe  Se  li- 
moneufe  y  ou  par  l'écume  qui  s'attache  ,  Se  qui 
demeure  long-temps  autour  des  navires.  Afluré- 
ment  voila  une  force  de  génération  bien  extraor- 
dinaire. 

Les  Huîtres  fe  nourrirent  d'eau  &  de  limon» 
Elles  ont  pour  ennemies  les  EcrevifTes  &  les  Etoi- 
les de  mer.  Un  certain  Auteur  remarque  que 
quand  T Huître  ouvre  fes  écailles  pour  fe  rafraî- 
chir un  peu  ,  l'Ecrevifle  jette  auflî-tôt  une  pierre 
entre  deux,  afin  qu'elles  ne  fe  puiifent  plus  fermer, 
&  qu'en  fuite  elle  mange  lepoiflbn  qui  eft  dedans* 
■  Les  Huitres  fe  trouvent  en  differens  lieuxjfçavoir, 
en  pleine  mer ,  dans  les  rivages  ,  dans  les  endroits 
pierreux  ,  &  à  l'embouchure  des  rivières  qui  fe 
vont  rendre  dans  la  mer.  On  dit  que  celles  qui 
fe  trouvent  dans  l'Océan  ,  font  plus  groifes  que 
celles  qui  fe  rencontrent  dans  la  mer  Méditerra- 
née •  Se  que  (uivant  les  lieux  differens,  leur  gran- 
deur ,  leur  couleur  ^  &  leur  faveur  eft  différente. 
On  en  voie  dans  quelques  rivages  des  Indes  de 
fort  grandes.  En  Europe  elles  font  d'une  gran- 
deur médiocre  :  la  mer  d'Efpagne  en  fournit  de 
rouges  5  &  en  quelqu'aiîtres  endroits  l'écaillé  Se  la 
chair  de  THuitre  font  noires.  Les  Huitres  d'An- 
gleterre  font  particulièrement  eftimées  pour  la 
4ettcate(Te  de  leur  goût.  Elles  font  vertes  ou  ver- 
dâtres. 

Les  Romains  faifbient  autrefois  un  grand  cas 
des  Huitres.  Elles  font  auffi  fort  en  ufage  en  Fran- 
ce ,  &  en  plufieurfr  autres  endroits,  où  elles  font 
regardées  comme  un  mets  exquis.  On  lesmangf 
crues  ou  cuites.  Les  cuites  font  plus  difficiles  à  di- 
gérer que  les  crues  $  pareeque  la  coftion  les  dur- 
cit ,  Se  les  prive  d'un  fuc  falé  qu'elles  contien- 
nent naturellement ,  &  qui  ne  contribue  pas  peu 
à  leur  digeftion  dans  l'eftomac.  T  v 
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L'Huitre  contient  des  parties  vifqueufes  & 
gluantes  ,  qui  étant  portées  au  cerveau  ,  excitent 
quelquefois  le  fommeil ,  en  fîrant  en  quelque 
forte  le  mouvement  des  efprits  animaux.  Elle 
donne  de  l'appétit  jparcequ'elleeft  abreuvée  d'un 
foc  falé  qui  picote  légèrement  les  fibres  del'efto- 
mac.  Elle  lâche  un  peu  le  ventre  par  ce  même 
fuc  qui  caufe  une  petite  irritation  aux  glandes 
inteftinales.  Enfin  on  prétend  qu'elle  eft  propre 
à  provoquer  les  ardeurs  de  Venus.  Ce  fuc  donc 
nous  venons  de  parler ,  produit  peut-être  cet  ef- 
fet en  rendant  les  humeurs  plus  acres  &  plus  pi- 
cotantes. Peut-être  auflî  que  le  poivre  que  Ton 
mêle  ordinairement  avec  les  Huîtres  ,  n'y  contri- 
bue pas  peu. 

Itimolo.  L>Huitre  en  Latin  ,  Oftreum ,  vel  Oftrea ,  nr 
glCf  ,  velquafi  faov ,  qtêbd  tefid  velutoffed  tega~ 

P*r  5  parcequ'elle  eft  couverte  d'une  forte  coquil- 
le. 

CHAPITRE  LXXVIII. 

Des  Ecrevijfes. 

Efpcces.  TTL  y  a  deux  efpeces  d'Ecrevilles  -,  fçavoir , 
Xcelles  de  mer ,  &  celles  de  rivière.  Cha- 
cune de  ces  deux  efpeces  eft  encore  diftin- 

eboîx.  guée  en  plufieurs  autres.  On  les  doitchoi- 
fir  toutes  charnues  ,  bien  nourries  ,  cen- 
dres, &  fucculentes. 

Bons  cf.  Leur  chaiç  nourrit  beaucoup  ;  elle  pro- 
duic  même  un  aliment  aflez  folide  ;  elle 
fortifie  ;  elle  adoucit  les  âcretez  de  la  poi- 
trine ;  elle  eft  falutaire  aux  phtyfiques  & 
aux  aftmatiques  j  elle  purifie  le  fang  j  elle 
pouffe  par  les  urines  ;  elle  déterge  les  ulcè- 
res de  la  gorge ,  étant  prife  en  bouillon  oa 
enfubftance. 
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Les  ÈcreviflTes ,  &  particulièrement  cel-  ^uJaîs 
les  de  mer ,  fe  digèrent  un  peu  difficile- 
ment ,  &  produifent  des  humeurs  lentes  & 
vifqueufes. 

Elles  contiennent  beaucoup  d'huile,  de  p*jnci. 
fel  volatile ,  &  de  phlegme.  '  Fc>* 

Elles  conviennent  en  tout  temps,  aux  Le  tems, 
jeunes  gens  d'un  tempérament  chaud  &  !'â*e  •  * 

\  ...        °  ■         1  le  ctmpc- 

DlheUX.  raœcnc, 

R  E  M  A  R  §LVE  S. 

LEs  Ecrevifles  d'eau  douce  font  des  poiflbns  Ecrevîf. 
aflez  connus  ,  &  fore  en  ufage  pour  leur  bon  Tes  de 
goût.  Elles  fe  trouvent  prefque  par  tout  ,  en  Eu-  tivicrc* 
xope ,  où  il  y  a  des  rivières  &  des  lacs.  Elles  fc 
nourriflènt  d'herbes ,  de  Grenouilles  ,  de  la  chair 
&  des  excremens  de  difFerens  animaux  :  ce  que 
Ton  reconnoît ,  pareeque  quand  on  a  jetté  quel- 
que cadavre  d'animal  dans  l'eau  y  elles  y  accou- 
rent en  grand  nombre  5  &  elles  ne  le  quittent 
point  qu'elles  ne  l'ayent  tour- à- fait  dévoré.  On 
dit  qu'elles  peuvent  vivre  aflez  long-temps  hors 
de  l'eau  ,  pourvu  qu'on  leur  donne  des  herbes  à 
manger.  La  chair  des  Ecrevifles  de  rivière  con- 
tient un  fuc  huileux  &  balfamique,  propre  à  nour- 
rir  y  a  hume&er ,  à  adoucir  les  âcretez  de  la  poi- 
trine y  &  à  produire  plu/leurs  bons  effets  que  nous 
avons  marquez.  Mais  comme  ce  fuc  eft  d'une 
nature  lente  &  vifqueufe ,  ces  poiflbns  font  un 
peu  difficiles  à  digérer  :  cependant  ils  ne  le  font 
pas  tant  que  les  Ecrevifles  de  mer  qui  contiennent 
pour  l'ordinaire  un  fiic  encore  plus  groffier  ,  &  , 
qui  à  cela  prés,  reflembîent  parfaitement  en  ver- 
tus aux  Ecreviflcs  de  rivière. 

Les  Ecrevifles  de  mer  font  la  plupart  beaucoup  Bcrevîf, 
plus  grofles  que  celles  de  rivière.  On  en  trouve  ^cs  dc 
en  Amérique  d'une  grofleur  prodigieufe.  Qucl-^" 
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ques  Auteurs  rapportent  que  ces  Ecrevifles  font 
fort  cruelles  &  dangereufes,  &  qu'elles  déchirent 
*  quelquefois  les  hommes  en  mille  pièces  ,  après 
les  avoir  attirez  avec  leurs  mordans  ou  pattes 
fourchues  ,  &  difpofées  en  manière  de  tenailles. 
SaMicci      Les  Sallicoques  ou  Chevrettes,  dont  Pufage  eft 
ques ,  eu  fort  commun  dans  quelques  pays ,  font  des  eC- 
^hcvret  pcces  d'Ecreviflês  de  mer  qui  n'ont  pourtant  pas 
les  pattes  en  tenailles  comme  les  précédentes  , 
mais  droites  &  pointues.  Il  y  en  a  beaucoup 
d'efpeces  qui  différent  en  grandeur  &  en  couleur, 
&  qui  font  décrites  par  Jonfton  ,  &  par  plulîeurs 
autres  Auteurs.  Leur  chair  eft  d'un  bon  goût  , 
pedtorale ,  fortifiante  ,  &  plus  aifée  à  digérer 
que  celle  des  autres  Ecrevifles  de  mer. 

Nous  ne  parlerons  point  ici  de  plufieurs  autres 
efpeces  d'Ecreviflês ,  de  peur  de  nous  étendre  trop. 
11  fuffit  de  fçavoir  qu'elles  ont  toutes  les  mêmes 
vertus ,  &  qu'elles  font  fort  convenables  aux  hec- 
tiques &  aux  phtyfiques  ,  par  des  raifons  que  nous 
avons  déjà  rapportées.  On  prépare  ces  poiflbns 
de  bien  des  lottes  de  manières.  On  en  fait  des 
foupes  ,  des  bouillons  ,  &  d'autres  mets  auflî 
agréables  que  falutaires. 

Quelques  Auteurs  aflurentqueles  Ecrevifles  de 
mer  en  Europe,  font  charnues  Se  fucculentes  vers 
Jé  temps  de  la  pleine  Lune  -y  mais  qu'à  mefure 
que  la  Lune  décroît,  elles  diminuent  en  grofleur , 
&  elles  perdent  leur  embonpoint.   Ces  mêmes 
Auteurs  difent  aufli  que  dans  les  Indes  ,  la  Lune 
produit  un  effet  tout  oppofé  chez  les  Ecrevifles  : 
car  quand  cet  aftre  ne  paroît  point ,  elles  font 
grofles  &  graflès  $  mais  elles  deviennent  mai- 
gres &  languiflantes  quand  il  paroît.  Toutes  ces 
oblervations  méritent  confirmation  :  j'aurois  mê- 
me beaucoup  de  difpofition  à  les  croire  faufles, 
par  la  reflèmblancè  qu'elles  ont  a  d'autres  obfer- 
yations  fur  là  moelle  des  os ,  par  lefquelles  on  a 
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voulu  prouver  le  pouvoir  de  la  Lune  ,  &  qui  fe  * 
font  trouvées  faufles  par  l'examen  j  il  en  fera  ap- 
paremment de  même  quand  on  voudra  exami- 
ner avec  attention  ,&  fans  préjugez,  les  préten-:  ' 
ducs  obfervations  fur  les  Ecreviiles. 

CHAPITRE  LXX1X. 

■ 

Des  Grenouilles. 

m 

IL  y  a  beaucoup  d'efpeces  de  Grenouil-  Efpeces,' 
les  qui  diffèrent  par  leur  grandeur ,  par 
leur  couleur,  &  par  le  lieu  où  elles  habi- 
tent. Celles  de  mer  font  monffrueufes  3  & 
ne  font  point  employées  parmi  les  ali- 
ments. Les  Grenouilles  terreftres  appel- 
lées  en  Latin  ,  Ran*  fylvcjires  ,font  faites 
à  peu  prés  comme  les  aquatiques  ,  ex- 
cepté qu'elles  font  plus  petites.  On  ne 
s'en  fert  point  non  plus  parmi  les  aliments. 
Pour  les  Grenouilles  aquatiques  ,  on  s'en  , 
fert  beaucoup.  Elles  doivent  être  choifîes  choïx< 
bien  nourries  ,  grafles ,  charnues ,  vertes,  ■ 
&  qui  ayent  étéprifes  dans  des  eaux  pures 
&  limpides. 

Elles  nourrirent  médiocrement  j  elles  Bons  efe 
adoucirent  les  âcrettz  de  la  poitrine  j  elles  fcts* 
fonteftiméesaperitives  &refolutives.  1 

Elles  fe  digèrent  un  peu  difficilement ,  Mauvais 
&  elles  pioduifent  des  humeurs  groflïe-  c  * 
res.  Quelques  Auteurs  allurent  que  leur 
ufage  trop  fréquent  donne  mauvais  vifage, 
&  une  couleur  plombée  ,&  qu'il  caufe  la 
fièvre. 
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princi-      Elles  contiennent  beaucoup  d'huile,  de 
pcs'      phlegme ,  &  de  fel  volatile, 
iccems,     Elles  conviennent  en  tout  temps  ,  aux 

i/iempf  )eunes  gens  bilieux  qui  ont  un  bon  efto- 
"ment,  mac ,  &  qui  s'exercent  beaucoup  ;  mais 
les  vieillards  &  les  pituiteux  doivent  s'en 
abftenir,  ou  en  uferfortfobrement. 

RE  M  A  R  §^V  E  S. 
Ctonouil-  T    A  Grenouille  aquatique  eft  un  infe&e  aflèz 
le  d'eau.  L  connu.  Il  eft  amphibie ,  car  il  habite  tantôt 
fur  la  terre,  &  tantôt  dans  l'eau  ->  cependant  il  Ce 
fient  plus  ordinairement  dans  l'eau,  comme  dans 
les  rivières ,  dans  les  marais  ,  dans  les  étangs  & 
dans  les  fontaines.  Il  mange  des  mouches  ,  des 
vers  /des  (anfucs ,  des  limaçons,  &  de  toutes 
fortes  d'infe<£bs  ;  il  ne  fait  pas  même  de  grâce  à 
fon  efpece,  &  Ton  a  trouvé  des  petites  Grenouil- 
les dans  la  bouche  &  dans  J'eftomac  des  plus 
groflVs.  La  Grenouille  fe  nourrit  atifli  des  herbes 
qui  viennent  dans  les  marais  &  dans  les  rivières. 
Elle  nage  avec  beaucoup  d'agilité  &  de  vitefle  ;  & 
ne  marche  qu'en  fautant.  Elle  aime  à  être 
dans  une  eau  aflfez  chaude  ;  mais  elle  ne  fe  plaît 
pas  dans  l'eau  froide  :  c'eft  pour  cela  qu'en  Eté, 
elle  s'égaye,  &  fe  fait  bien  entendre  j  mais  quand 
il  fait  bien  froid ,  elle  garde  le^filence.  Pline  rap- 
porte que  quand  elle  crie  avec  excès,  elle  prono- 
ftique  U  plu/e. 

Les  Grenouilles  font  fort  en  ufage  parmi  les 
aliments.  Ilparoît  que  Galien  n'en  a  pas  fait  un 
grand  cas  ,  puifqu'en  parlant  d'autres  aliments  , 
il  les  a  paffees  fous  filence.  Quelques  Auteurs  en 
condamnent  l'ufage  ,  non  feulement  par  rapport 
a  leur  manière  de  vivre  ,  mais  encore  au  lieu  où 
elles  habitent.  Il  eft  vrai  que  celles  qui  fe  trouvent 

dans  les  ét  angs  &dans  les  marais,  où  elles  vivent 
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4c  mauvais  aliment* ,  ne  font  pas  fi  falutaires  que 
celles  de  rivière  5  mais  pour  ces  dernières  ,  elles 
peuvent  pafler  pour  un  aflez  bon  aliment  ,  du 
moins  produifent-t-elles  peu  de  mauvais  effets;fî 
ce  n'eft  par  quelques  parties  lentes  &  vifqueufes 
qu'elles  contiennent ,  &  qui  les  rendent  un  peu 
difficiles  à  digérer  $  cependant  ces  mêmes  parties 
rendent  au/fi  les  grenouilles  nourriflames  &  pro- 
pres à  adoucir  Tacretc  des  humeurs. 

La  Semence  de  Grenouille  ,  appellce  autre-  Semence, 
ment  frais  de  Grenouilles,  &  en  Latin  Sperma  2te-  ou  Frais 
narum ,  eft  fort  employée  en  Médecine  pour  Qï*m 
adoucir   l'âcretc  des  humeurs,  pour  rafraîchir  tau* 
&  pour  humc&er.  On  en  tire  par  la  diftillation  Vertus, 
une  eau  qui  a  les  mêmes  vertus.  Cette  Semence 
n'eft  autre  chofè qu'une  matière  vilqueufe  ,  trant- 
parante ,  froide  ,  gluante  &  chargée  de  petits 
œufs. 

Rana,  qui  fignifie  Grenouille ,  eft  un  mot  He-  Etimol* 
breu ,  qui  veut  dirç  en  cette  langue,  crier  ,  parce-  feic. 
que  cet  animal  crie  dans  l'eau. 

CHAPITRE  LXXX. 
Be  la  Tonne. 

ILy  ade  plufieurs  fortes  de  Tortues  par  Efpcces,* 
rapport  aux  lieux  où  elles  habitent.  Les 
unes  fe  trouvent  fur  la  terre,  &  font  appel- 
lées  Tortues  terreftres  vjes  autres  fe  trou- 
vent dans  la  mer,  les  autres  dans  l'eau  dou- 
ce, &  les  autres  dans  les  lieux  bourbeux. 
La  plupart  font  amphibies,  ceft-à-dire  > 
qu'elles  vivent  fur  la  terre  ,  &dansleau# 
On  en  voit  de  différentes  grandeurs  /com- 
me nous  le  dironsdans  la  fuite.  Elles  doi-  choir; 
vent  être  toutes  choifîes  allez  grofles,  bien 
nourries,  d'une  chair  tendre  &  fucculente. 
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Bons  cf.    La  chair  <je  la  Tortue  nourrit  beaucoup \ 
***      elle  fournit  un  aliment  folicte  &  durable  i 
elle  reftaure  ;  elle  eft  pe&orale ,  &  conve- 
nable aux  phtyfiques  &  aux  he&iques.  On 
fait  avec  la  chair  de  la  Tortue ,  un  fyrop 
très  excellent  pour  adoucir  les  âcretez  de 
la  poitrine,  &  pour  rétablir  les  perfbimes 
maigres  &  atténuées. 
Mauvais      La  chair  de  la  Tortue  eft  un  peu  dure  & 
c*cts'    difficileà  digerer.Eile  produit  des  humeurs 
groflïeres  ;  &  elle  rend  les  perfonnes  qui 
en  ufent  fréquemment ,  lâches  &  pefantes. 
Pana-    Elle  contient  beaucoup  d'huile  &  de  fel 
volatile  &  médiocrement  de  phlegme. 
te  cerm      Bile  convient  en  tout  temps, aux  jeu* 
rage  &  nes  gens  d'un  tempérament  chaud  &  bi- 
§âL!cLtC  lieux ,  qui  s'exercent  beaucoup,  &  qui  ont 
un  bon  eftomac. 

REMAR§iVES.  % 

y  A  Tortue  eft  un  animal  couvert  d'une  belle 
JL écaille ,  ferme  ,  large ,  folide  ,  voûtée  ,  faite 
en  ceuflon  ,  &  marbrée  de  différences  couleurs 
obfcures.  Cet  animal  eft  fort  laid  ,  &  il  reflembx 
beaucoup  à  un  Laifard, 
^Tortue  La  Tortue  terreftre  fe  trouve  fur  les  montagnes, 
unclUc.  dans  les  forêts  >  dans  les  bois,  dans  les  champs , 
&  dans  les  jardins.  Elle-vit  de  fruits ,  d'herbes ,  & 
de  ce  qu  elle  trouve  fur  la  terre  j  elle  mange  au/fi 
des  vers ,  des  limaçons ,  &  d'autres  infëârs.  On 
la  peut  nourrir  dans  la  maifon  avec  du  fon  &  de 
la  farine.  Elle  fe  cache  en  Hy.ver  dans  les  caver- 
nes ,  comme  les  Serpens  &  les  Laifards  ;  &  elle  y 
paflfe  même  quelquefois  toute  cette  laifon  fans 
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tnanger  ;  comme  font  plufieurs  autres  animaux. 
Elle  vie  long-temps  ;  &  quelques  Auteurs  aflu- 
rent  qu'elle  n'eft  point  amphibie  comme  les  Tor- 
tues aquatiques.  Elle  marche  fort  lentement.  El* 
le  a  une  anripatie  naturelle  pour  l'Aigle  ,  parce* 
que  cet  oifeau  fe  jette  quelquefois  fur  elle  ,  6c 
remporte  en  l'air  pour  la  manger.  Ariftote  dit 
qu'elle  fe  bat  avec  les  Serpens  ôc  les  Vipères^ 
mais  qu'elle  fe  munit  toujours  auparavant  d'une 
petite  plante  nommée  en  Latin  ,  Cunila  ,  & 
en  prançois,  Sariette  $  afin  de  fe  guérir  parfoa 
moyen  de  la  morfure  de  ces  animaux. 

Pline  rapporte  que  cette  efpece  de  Tortue  fe 
trouve  en  abondance  dans  les  deferts  d'Afrique» 
Elle  eft  fort  employée  dans  les  Indes  parmi  le* 
aliments.  Quelques  Auteurs  en  recommandenr 
ïufagedans  les  moisd'Aouft,  &  de  Septembre^ 
parcequ'elle  eft  ordinairement  plus  gralle  ,  & 
mieux  nourrie  dans  le  temps  de  la  mombn  qu'en 
tout  autre, 

La  Tortue  de  mer  ne  demeure  pas  toujours  Tortufc 
dans  l'eau  $  elle  vient  fur  la  terre,  ou  elle  s'en-  démet* 
dort  quelquefois,de  même  que  les  Veaux  marins  j 
mais  fi  elle  y  reftoit  trop  de  temps ,  elle  mour- 
roit.  Sa  gueule  eft  fi  forte  &  fi  robufte  ,  qu'elle 
rompt  &  brife  d'un  feul  coup  les  bâtons  les  plus 
durs.  Elle  fe  nourrit  dans  la  mer  >  de  poiflbns  & 
de  coquillages  >  &  fur  la  terre  >  de  plantes  qu'el- 
le y  trouve.  On  dit  que  quand  on  lui  a  coupé  la 
tête,  elle  demeure  encore  quelque  temps  vivante, 
&  que  cette  tête  coupée  mord  avec  beaucoup  de 
force  ce  qu'elle  peut  attraper.  Pline  rapporte  qu'il 
y  a  dans  les  Indes  des  Tortues  de  mer  fi  groflès 
&  fi  amples,  que  chacunes  de  leurs  écailles  font 
affez  grandes  pour  couvrir  de  petites  maifons  y  & 
pour  faire  des  barques  ,  avec  lefquelles  les  habi- 
tans  de  ces  lieux  navigent  entre  les  Ifles  de  la  mer 
Rouget 
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Torrucs  •  Les  Tortues  d'eau  douce ,  &  celles  qui  natitent 
qui  habi-  jans  jes  ijeHX  bourbeux  ,  peuvent  être  mifes  en- 
î'ciu  in$  fonble»  En  effet ,  elles  ne  différent  gueres  entr'cl- 
douce,  &  l^s  qu'en  ce  que  les  premières  fe  trouvent  dans 
dam  les  des  eaux  limpides ,  comme  dans  les  rivières  Se  les 

b^UX  *acs  5  ^  *es  fecon(^*s  ^ans  ^es  ^eux  fangeux  Se 
>cux"  marécageux,  &  dans  les  eaux  dormantes  de  ces 
foffez  qui  entourent  ordinairement* les  Villes  & 
les  Châteaux^  cependant  elles  fe  rencontrent  auC- 
fi  quelquefois  dans  les  rivières  ,  principalement 
vers  le  Printemps.  Ces  deux  efpeces  de  Tortues 
fe  nourriflênt  d'herbes  ,  &  d'infeftes  aquatiques. 
Elles  font  amphibies  $mais  elles  habitent  plus 
fréquemment  dans  l'eau  que  fur  la  terre.  On  dit 
qu'elles  peuvent  vivre  affez  long-temps  fans  ali- 
ment. 

•La  chair  des  Tortues  eft  d'un  goût afTez  agréa- 
ble ,  &  refTemblant  à  celui  du  Bœuf.  Il  eft  éton- 
nant que  Galien ,  &  plufieurs  autres  Auteurs  qui 
ent  parlé  des  aliments,  n'ayent  fait  aucune  men- 
tion des  Tortues  ;  car  il  eft  certain  qu'on  s'en  ferc 
beaucoup  en  plufieurs  endroits  :  feroit-ce  que 
la  laideur  de  cet  animal  leur  auroit  donné  une  eC- 
pece  d'horreur  &  d'à verfion  pour  lui.  En  effet,  il 
xeflêmble  par  la  têce  &  par  la  queue  à  un  Serpent, 
&  par  les  pieds  à  un  Lézard  5  ce  qui  n'empêche 
pourtant  point  que  Ton  ne  l'employé  en  Europe 
parmi  les  aliments.  Les  Tortues  qui  paroiffent 
ctre  les  moins  convenables  pour  la  fanté  ,  font 
celles  qui  habitent  dans  les  lieux  bourbeux  &  fan- 
geux ,à  caufe  des  alimens  fales&  groflîers  dont  el- 
les fe  nourrifTentj  cependant  cette  circonftance  ne 
doit  pas  les  faire  absolument  rejetter,puifque  l'on 
xemarque  que  plufieurs  pbiffons  qui  vivent  com- 
me ces  Tortues  dans  des  endroits  fales  8c  bour- 
beux ,  font  néanmoins  des  aliments  aflez  boas 
le  affez  falutaires. 
La  chair  de  la  Tortue  nourrit  beaucoup  ,  Se 
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produit  an  aliment  folide  &  durable  ,  parceau'elle 
contient  un  fuc  groflîer  qui  fecondenfe  aifement 
dans  les  veficules  des  fibres  des  parties  ,  &  qui  s'y 
attache  Se  s'y  colle  de  manière  qu'il  ne  s'en  fepare 
enfuice  que  difficilement.  C'eft  encore  par  rapport 
à  ce  fuc  chargé  de  parties  huileufes  ,  balfamiqueg 
Se  embarraflantes,  que  cette  même  chair  eft  pro- 
pre pour  adoucir  les  âcretez  de  la  poitrine ,  & 
convenable  aux  he&iques  &  aux  phtyfiques  :  Ce- 
pendant comme  elle  cft  maflîve  &  vifqueufe  ,  el- 
le (e  digère  avec  peine  $  c'eft  pourquoi  avant  que 
de  la  manger  ,  on  la  doit  faire  bien  bouillir  ,&  la 
mêler  avec  quelques  allaifonnements  qui  aident  a 
fa  digeftion  dansTeftomac. 

Cardan  ,  L.  9.  en  parlant  des  Tortues,  aflure 
que  la  chair  de  celles  d'Afrique  mangée  avec  dn 
pain  pendant  fept  jours  confecutifs  ,  eft  un  remè- 
de excellent  contre  la  ladrçrie.  Cet  Auteur  tâche 
d'en  donner  une  raifon  $  mais  je  crois  qu'avant 
que  de  s'embarrafler  1  expliquer  ce  fait,  il  faudroit 
fçavoir  s'il  eft  bien  véritable. 

Le  Sang  de  la  Tortue  defleché,  eft  eftimépro-  SaD«  *e  m 
pre  pour  l'épilepfie.  On  en  peut  donner  julqu'à  ^{**s 
une  dragme. 

On  retire  de  la  Tortue  en  quelques  pays  une  Huile, 
huile  jaune,  propre  pour  brûler. 

La  Tortue  en  Latin  ,  Teftudo ,  à  te(l*  ,  écail-  Erimolqà 
le ,  pareeque  cet  animal  eft  couvert  d'une  écaille.  s,c$* 
Quelques-uns  V  appellent  yTardtgrada^  parcequ'el- 
le  fe  remue  lentement.  Elle  k  nomme  encore  en 
Grec,  <*fec*''  »  id  eft,  Domiporta>  parcequ'elle  por- 
te avec  elle  fa  maifon. 

CHAPITRE  LXXXL 

Dh  Ca/lor. 

LE  Caftor  doit  être  choifî  jeune  ,  le  plus  choîi; 
tendre  qu'il  fe  pourra  >  &  médiocre- 
mène  gras. 
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So-scf-     il  nourrie  beaucoup      fournit  unaîi* 
cc  #      ment  folide  &  durable. 

Sa  chair  eft  naturellement  dure  &  difïn 
ettecs,    cj|e  ^  digérer  ;  elle  produit  des  humeurs 

lentes ,  vifqueufcs  &  groflïeres  i  &  com- 
me elle  eft  toujours  allez  grafle ,  elle  relâ- 
che &  débilite  l'eftomac  ,  &  donne  du  dé- 
goût pour  les  aliments. 
Princi-       Elle  contient  beaucoup  d'huile  &  de 
P:S-      fel  volatile  ,  &  médiocrement  de  phlegme, 
tetems,     Elle  convient  en  tout  temps,  aux  jeu- 
J'àge ,  &  nes  gens  j'un  \yon  tempérament ,  &  qui 

le  tempe-         &  /r        l  n. 

■ulciiçs  ont  aufli  un  bon  eltomac* 

R  E  MA  R  g^V  E  S. 

LE  Caftor  eft  un  animal  ^amphibie ,  car  ilhâ- 
bite  tantôt  furîa  terre  *  &  tantôt  dans  Teauj 
fa  tête  reflemble  à  celle  d'un  rat  de  montagne  , 
fon  corps  eft  court  &  maffif  5  il  a  plus  de  raport 
à  Un  cochon  qu'à  tout  autre  animal  par  fis  par-» 
!  ties  internes  5  fes  dents  font  grandes,  fortes ,  & 

aiguës  $  ce  font  fes  armes  ou  les  défenfes.  Pline 
allure  que  fa  morfure  eft  terrible  5  qu'il  coupe  les 
arbres  qui  font  autour  des  rivières  ,  comme  on- 
pourroit  faire  avec  le  fer  le  plus  tranchant  $  & 
que*  quand  une  fois  il  a  attrape  avec  fes  dents 
quelque  partie  de  l'homme,  il  ne  la  quitte  point, 
qu'il  n'en  ait  rompu  les  os.  Il  eft  féroce  , 
colère  &  très  difficile  à  apprivoifer  5  il  a  quatre 
pâtes  ,  les  deux  de  devant  relfemblent  un  peu 
à  celles  du  fïnge  5  on  dit  auffi  qu'il  s'en  fert  com- 
me lui  à  porter  à  fa  gueule  les  aliments  $  fes  pâ- 
tes de  derrière  font  faites  comme  celles  de  l'oye , 
&  elles  lui  fervent  particulièrement  à  nager  $  (a 
peau  eft  couverte  de  poil  fort  doux  au  toucher  # 
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&  dont  on  fait  des  chapeaux.  Sa  queue  eft  fans 
poil  j  polie  en  deflous ,  rude  en  delfus ,  &  il  fçm- 
ble  qu'elle  ait  des  écailles  pareilles  à  celles  des 
poiffôns.  Ç'eft  par  la  queile  que  l'on  prend  (ans 
danger  le  Caftor  ->  car  il  ne  peut  fe  tourner  pour 
mordre  celui  qui  le  tient  j  il  fe  nourrit  fur  terre 
de  fruits  ,  de  feuilles,  &  particulièrement  d'écor- 
çe  de  faule  qu'il  aime  beaucoup  à  caufe  d'une 
petite  amertume  qu'elle  a.  Ceft  pour  cela  dit-on; 
que  la  chair  du  Caftor  a  auflî  une  petite  amer- 
tume. Quand  il  eft  dans  les  rivières  il  mange 
des  ccrevilfes  &  d'autres  poiffôns  qu'il  peut  at- 
traper. 

Les  Caftors  fe  trpuyent  en  differens  endroits  -9 
on  en  voit  en  France  le  long  du  Rhône,  de  Li- 
fere ,  de  rOifej  mais  ils  font  bien  plus  frequens 
en  Allemagne  ,  en  Pologne,  8çcn  Canadas.  Ils 
fc  plaifent  au  bord  des  grandes  rivières  ,  &  ils 
s'y  font  avec  leurs  pattes  de  devant  des  creux  oà 
ils  fe  cachent ,  8c  ou  ils  font  à  l'abri  des  eaux  ,  & 
des  animaux  plus  forts  qu'eux.  Rondelet  dit  qu'ils 
forment  ces  petites  maifons  avec  des  morceaux 
de  bois  qu'ils  ont  coupez  eux-mêmes,  &  agencez 
fi  artiftement  que,  quoique  les  rivières  augmen«r 
tent  ou  diminuent  confiderablement ,  la  partie 
antérieure  de  leur  corps  peut  être  à  fec, tandis  que 
la  pofterieure  avec  la  queue  eft  dans  l'eau.  Le 
même  Auteur  dit  encore  pour  rendre  raifbn  de 
cette  fituajion  du  caftor  ;  que  la  queue  de  cet  ani- 
mal étant  hors  de  l'eau,  fe  deffeche,  devient  duret 
roide ,  &  obéit  fi  peu ,  qu'il  a  en  cet  état  beau- 
coup de  peine  à  jetter  au  dehors  fes  excremens; 
de  plus  comme  il  vit  d'aliments  fecs  tels  que  font 
les  branches  &  écorces  des  arbres  y  il  feroit  con- 
tinuellement conftipé  fi  Ùl  partie  d'en  bas  n'é- 
toit  pas  aulfi  fouvent  dans  l'eau,  qu'elle  y  eft. 

La  chair  du  Caftor  eft  en  ufage  en  quelques 
Pa  ts  3  celle  de  la  partie  fuperieure  de  cet  animal 
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eft  dure ,  &  a  même  un  goût  defagreabîe  $  mais  1 
celle  d'en  bas  eft  meilleure  plus  tendre  &  plus 
eftimée  5  fa  queue  eft  fervie  fur  les  meilleures  ta- 
bles ,  particulièrement  en  Carême  où  il  eft  per-  I 
mis  d'en  manger. 

La  chair  du  Caftor  contient  des  fucs  groflîers, 
&  propres  par  leur  confiftarice  à  nourrir  puif- 
famment  &  à  fournir  aux  parties  fblides  un  ali- 
ment qui  ne  fe  diffipe  pas  aifëment.  Comme 
ces  fucs  rendent'auflï  la  chair  du  caftor  diffici- 
le à  digérer  9  &  capable  de  produire  les  autres 
mauvais  effets  dont  il  a  été  parlé,  elle  doit  tou-  ; 
jours  eftre  mangée  avec  des  allai  fonnem  en  s  char-  j 
gez  de  parties  volatiles  ,  Se  qui  aident  à  fa  di- 
geftion  dans  l'eftomac  | 

Le  Caftor  à  vers  les  aînés  deux  tumeurs,  qui 
reflemblentà  des  tefticules,  mais  qui  n'en  font  | 
pourtant  point.  Elles  font  plus  ou  moins gro/fës 
félon  la  grandeur  de  l'animal  $  ces  tumeurs  ne 
font  autre  chofe  que  des  veflies  membraneufes 
remplies  d'une  matière  molle,  appellée  commu- 
nément cafioreum.  On  lie  ces  vetfîes  par  leurcoih  1 
&  on  les  pend  dans  une  cheminée  pour  les  7  iaii- 
fer  jufqu'à  ce  qu'elles foient  bien  deifechées  &  ren-  ^ 
durcies,&  qu'elles  ayenr  extérieurement  une  cou- 
leur brune*;  fi  on  les  ouvre  alors ,  on  y  trouve  la  | 
matière  dont  on  vient  de  parler  ,  dure  ,  calante , 
brune  ?entrelalfée  de  membranes  fort  déliées  8c 
d'une  odeur  forte  &  pénétrante.  Cette  matière 
eft  en  cet  état  fort  employée  en  médecine  eJJe 
fortifie  le  cerveau,  abai(fe  les  vapeurs,  atténue  . 
les  humeurs  groflïeres  ,  &  les  chaflê  par  la  tranl- 
piration.  On  s'en  fert  dans  l'épilepfie  ,  la  parau- 
fie,  l'apoplexie ,  la  furditc ,  &  dans  plufieurs  au- 
très  cas  pareils.  - 

Caftor  vient  de  y*çif> ,  ventre  ,  pareequ'il  eft 
prefque  tout  ventre  5  en  effet  la  plus  grande  par-, 
'aie  de  fon  corps ,  eft  employée  en  ventre. 
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Ifîdore  &  quelques  autres,  ont  crû  que  les  deux 
tumeurs  dont  il  a  été  parlé  ci-dellus  ,  étoient  les 
tefticules  du  Caftor  $  &  que  cet  animal  connoif- 
fant  que  ces  prétendus  tefticules  étoient  propres 
dans  les  remèdes  ,  fe  les  arrachoit  au  plutôt ,  dés  * 
qu'il  voyoit  venir  les  Cha  fleurs.  Sur  ce  principe  , 
ou  plutôt  (ur  cette  fable  ,  ils  ont  fait  venir  le  mot 
de  Caftor,  de  cafirare  , châtre rj  mais  cette  fable 
&  l'étimologie  à  qui  elle  a  donné  naiflance,  n'ont 
pas  befoin  d'être  refutées. 

Le  Caftor  fuivant  Varron  eft  apellé  en  Latin,  Ftîmpl^ 
Tibery  de  fibra  ,  qui  fignifioit  parmi  les  anciens  gic. 
une  extrémité  ,  pareeque  cet  animal  habite  or- 
dinairement à  l'extrémité  ou  au  bord  des  rivie- 
•res.  D'autres  font  venir  le  mot  de  fiber,  de  $iC#çf 
qui  veut  dire  mou  ,  parcequ'il  a  des  poils  très 
mous  i  &  dont  on  fait  d'excellents  chapeaux,  qui 
font  aufli  mous  qu'une  écofe  de  foye. 

Enfin  le  Caftor  eft  nommé  en  Latin ,  C fini  s 
Tonticusy  parcequ'il  fe  trouve  en  grande  quantité 
autour  des  rivières  de  Pont. 

LeLoutre  a  trop  de  raport  avec  le  Caftor  pour  Loutrtf 
en  faire  un  chapitre  particulier.  C'eft  un  animal 
à  quatre  pieds ,  &  amphibie;  fa  rête  reflèmble  un 
peu  à  celle  du  chien ,  fes  oreilles  font  faites  com- 
me celles  du  Caftor  $  fon  corps  eft  plus  long  & 
plus  menu  que  lui  ;  fa  queue  eft  oblongue ,  poin- 
tue^ garnie  de  poils  5  fa  peau  eft  moins  épaiC 
fe  que  celle  du  Caftor  ,  elle  eft  couverte  de 
poils  courts,&  qui  ont  une  couleur  de  Châtaigne* 
&  dont  on  fait  des  Chapeaux ,  auflî-bien  qu'avec 
ceux  duCaftor.Ses  dents  relïemblent  à  celles  d'un 
chien  de  chalTc.  Sa  morfure  eft  auflî  terrible  que  • 
celle  du  Caftor ,  &  ce  qui  a  efté  Bit  de  l'un  par 
rapport  à  cet  effet ,  convient  parfaitement  à  l'au- 
tre. 

On  trouve  des  Loutres  en  Europe ,  mais  ils 
font  bien  plus  fréquents  en  Canadas.  Ils  habitent 
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proche  des  lacs  &  des  rivières ,  dans  des  cavernes 
qu'ils  fe  font  faites.  Us  ruinent  les  rivières  par  h 
quantité  de  poifTons  dont  ils  les  privent.  En  effet,  , 
non  feulement  ils  dévorent  avec  une  avidité  ex- 
traordinaire  tous  les  poiflbns  qu'ils  y  peuvent  at- 
traper, jufqu'à  ce  qu'ils  en  (oient  tout-a-fait  rem- 
plis*; mais  ils  en  emportent  encore  avec  eux  dans 
leurs  cavernes.  Or  comme  ces  poi/Ibns  ,  ou  font 
déjà  morts  avant  que  d'y  arriver,  ou  meurent  peu 
de  temps  après  \  ils  y  pourriflent  bien-tôt ,  &  y 
caufent  une  infeflion  &  une  puanteur  infuppor. 
table,  dont  le  Loutre  fe  reffent  dautant  plus  qu'il  j 
vit  de  ces  mêmes  poifibns  corrompus  $  c'eft  pour- 
quoi fa  chair  eft  peu  en  ufage  dans  les  . aliments,  fi 
ce  n'eft  parmi  de  très-pauvres  gens  ,  qui  n'onr 
pas  le  moyen  d'acheter  de  meilleures  viandes ,  & 
qui  font  pour  l'ordinaire  peu  délicats  :  cette  chair 
abonde  en  parties  lentes  ,  vifqueufes  ,  groflîeres 
&  propres  à  produire  des  humeurs  de  même  na- 
ture. Enfin  elle  eft  de  beaucoup  inférieure  à  celle 
du  Caftor  pour  le  goût  $  &  même  pour  la  fantej 
car  elle  eft  encore  plus  difficile  à  digérer.  On  en 
fait  fi  peu  de  cas  en  plufieurs  endroits  >  que  les 
Chaffeurs  apifés  avoir  dépouillé  le  Loutre,  le  jet- 
tent enfuite  à  la  voirie ,  comme  nous  faifons  les 
chiens ,  ou  d'autres  animaux  dont  nous  ne  man- 
geons point. 

On  dit  que  le  Loutre  s'apprivoife  aifement,  & 
que  quand  il  a  été  inftruit ,  il  fe  jette  dans  l'eau 
oés  qu'on  lui  a  fait  un  certain  fignal ,  il  y  pour- 
fuit  les  poiflbns  ,  &  il  les  oblige  a  fe  réfugier  en 
grande  quantité  dans  des  rêts  que  l'on  y  a  tendus 
tout  exprés. 

Ëtimoîo-     Le  Loutre  eft  appellé  '  en  Latin  ,  Lutta  ,  qui 
tic.        vient  ,  fuivant  quelques-uns  de  xùtiv  ,  fohere , 
rompre  &  brifer  -y  pareeque  le  Loutre  rompt  avec 
fes  dens  ,  les  racines  &  même  les  troncs  des  ar- 
bres quKfc  trouvent  fur  k  bord  des  rivières.  Il 

inange 
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aum  les  fruits  &  les  éeorces  de  ees-nic- 
mes  arbres ,  comme  fait  le  Caftor.  » 
{ .  D'auries  font  venir  le.  mot  Luira ,  de  ,  /** 
«•r*  ,  laver  i  d'où  eft  venu  auîli  le  mot  Grec  ,• 
xx-^oV  .  bdncum ,  bain  j  car  quand  le  Loutre  va  à 
i*  chafle  des  poiflbns,  il  eft  nece/nrirerncnr  obligé 
4c  fe  laver  ,  &  de  fe  plonger  dans  l'eau. 

Enfin  le  Loutre  eft  appelle  ,  Cams  fitmiatilis, 
Parcc3u'*l  «Semble  en  quelque  choie  au  chien  , 
&  qu'il  eft  fouvent  dans  les  rivières,  * 

CHAPITRE  LXXXII. 

'     Des  Vipères, 

IL  faut  choifir  les  Vipères,  grofles ,  bien  choi*. 
nourries ,  vigoureufes  ,fort  agiles  ,  qui 
ne  foient  point  pleines ,  &  qui  ayent  été 
amafleesau  Printemps  &  en  Automne}  cat 
elles  font  alors  plus  grades  ,  Se  d'un  meil- 
leur goût ,  &  elles  ont  auffi  plus  de  vertu. 

La  çhait  de  la  vipère  mangée  entière  ou  Boni  t^ 
prife  en  bouillon,  ou  en  gelée,  nourrit  peu,  •*«"• 
purifie  le  fang,  refifte  au  venin,  excite  une 
tranfpiration  plus  libre ,  poufte  par  les- 
urines.  Elle  produit  de  bons  effets  dans 
les  fièvres  malignes  &  intermittantes;  dans 
la  petite  vérole  ,  la  pefte ,  la  ladrerie ,  le 
feorbut,  &  la  gale.  Cardan  prétend  que  la 
-grofle  vérole  fe  guérit  parfaitement  en 
mangeant  long  temps  de  la  chair  de  vipè- 
re   &  Pline  rapporte  quîAntoine  Mufa 
Médecin  d'Augufte,  gueriftoit  en  peu  de  * 
temps  des  ulcères  tenus  pour  incurables , 
en  les  ouvrant ,  &  fefant  manger  des  V  ine- 
peres  au  malade.  V 
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Bezçjii      Le  foye  &  le  c œu  t  de  la  Vipère  étant  fe- 
aaiuwi.  chez  &  pulverifez.,  font  appeliez  Bezoard 
animal.  Ils  retfèmblent  parfaitement  ea 
yerru  à  la  chair  de  là  Vipère*  cependant  ils 
agiffent  encore  avcç.  plus  de  force  -,  on  ea 
.donne  depuis  cinq  oufix  grain*  jufqu'à 
trente- cinq  ou  quarante.  Le  fiel  de  la  Vi- 
père excite  les  lueurs  :  on  en  donne  deux  ou 
rroisgouttesj  cemême.fieî  extérieurement 
appUqué,déterge\  téfai#  ÔjT  pajfepouj;  em- 
porter les  cataractes. des,  yeux.  On  fait 
fondre  la  graiffe  qui  fè  trouve  parmi  les 
entrailles  de  la  Vipère  ,  puis  on  la  coule 
pour  la  feparer  de  les  membranes  j  certe 
grailfe  ainfi  préparée  eH£qr t  claire  j  e  1  le  eft: 
employée  en  quelques  pays  ,  pour  les  fiè- 
vres, &  pour  la  petite  vérole  :  on  en  don- 
ne depuis  une  goutte  jufquà  fix  dans  quel- 
que liqueur  appropriée.  Cette  graiffe  en- 
tre aufli  dans  des  emplâtres ,  &  dans  de* 
onguents  refolutifs. 
Mauvah      L'ufage  trop  fréquent  de  la  chair  de 
«ffetj,    yipere ,  échauffe  beaucoup ,  fubtilifc  trop 

les  humeurs ,  &  maigrit. 
p»!ncî.      La  Vipère  contient  en  toutes  fes  par- 
tes?""  ties  une*rort  grande  quantité  de  fel  vola- 
tile, beaucoup  d'huile  ,&  médiocrement 
de  phlegme. 
Retenu,  .  Elle  convient  en  tout  temps  ,  Sf  danr 
lage.sé  tous  les  âges,  auxperfonnes  dont  les  hu- 
,  iSïT  meurs  font  groŒetes ,  vifqueufes ,  &  iin- 
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pures  ;  &  dans  lefqucllcs  la  tranfpiraùoa 
ne  paroîc  pas  fe  faire  librement. 

R  E  M  A  R  g^V  E  S. 

LA  Vipcrc  cft  une  efpece  de  Icrpent ,  elle  eft 
ordinairement  longue ,  comme  le  bras  ,  ôc 
grofle  de  deux  pouces  ;  elle  ne  croît  jamais  tant 
que  les  Serpens ,  quoiqu'elle  leur  reifemble  par 
la  figure  extérieure  $  tes  gencives  (ont  garnies 
de  petites  dents  comme  celles  des  autres  Sejrpens* 
mais  outre  ces  petites  dents  ,  elle  en  a  à  chaque 
côtéd  es  machoires1une  longue,  tranchan£e,four«» 
chue  quinefe  trouve  point  dans  les  Serpcns 
donc  il  fera  parlé  dans  la  fuite.  Les  Viperes  diffe- 
rent  encore  dcsScrpens,  en  ce  qu'étant  prifçspajç; 
la  queue,  elles  ne  peuvent  fe  plier  comme  eux 
pour  venir  faire  des  circonvolutions  au  bras  $  & 
cela  ,  à  caufe  de  la  différente  connexion  de  leurs, 
vertèbres. 

La  Vipère  habite  les  lieux  rudes  &  pierreux  |, 
an  en  trouve  une  grande  auantité  en  Daiiphiné  % 
&  dn  Poitou;  Quand  elle  cft  en  lif>ercé  >  elle  man-  , 
ge  des  Grenàuilles, des  vers,  des  rare,  &  d'au-, 
très  infe&es  ;  mais  quand  elle  cft  renfermée  on. 
la  pcirt  garder  un  Eté  entier  fans  lui  donner  au- 
cune chofe  à  manger  ,  on  lui  laiilè  feulement  de 
l'air  par  de  petits  trous  •  &  cela  fuffit  pour  la  faire , 
vivre  ,  apparemment  pareeque  les  pores  de  fa3 
peau  ctent  fon  reflèrrez  y  elle  fait  une  tres-petité 
diftipattoh.  Nous  avons  déjà  expliqué  ce  Pheno- 
ohênë  darïs  notife  difcours  préliminaire  fur  les 
alimens  en  gênerai. 

La  morture  de  la  Vipère  eft  plus  dangereufe 
mie  Celle  des  autres  Serpens ,  a  caufe  de  (es  deux 
^nt^longuesrSânsm^embàrraiTer  ici  dans  la  dif- 
tfbïfidn  des  differens  fentiméns  fur  Ja  nature  &  le 
fiegé  du  Vfcriin  que  cet  animal  élance  dans  la. 
partie  mordue  j  te  vais  feulement  propofer  ici  lç 
mieifi  Y  il 


Digitized  by  Google 


4&         TrMdes  Aliment* \ 

contié  iàn*  foin  chemin ,  avant  que  de  pa  rvénir 
au  £ang$  de  forte  qu'y  étant  enfin  parvenu,  il  eftli 
étendu  &  fi  affoibli ,  qu'il  ne  fait  qu'une  tres-lc- 
gere  impreflîon  fur  le  fang  ;  mais  par  la  morftie, 
ce  même  fuc  eft  porté  immédiatement  dans  le 
fang  ,  fans  avoir  rien  perdu  dç  fa  force  j  &  pac 
confequent ,  il  doit  produire  des  effets  bien  diffe- 
rens  j  de  même  qu'il  arrive  quand  on  ver/e  dans 
la  veine  d'un  animal,  une  liqueur  un  peu  acide;  ' 
car  quelque  temps  après,  il  tombe  en  convul- 
fion  ,  &  meurt  5  ce  qui  ne  feroit  point  arrivé  fi 
on  lui  avoit  fait  avaler  une  égale  ^uantiré  de  la 
liqueur  acide  ,  ou  mê.ne  une  quantité  beaucoup 
plus  confîderable.  J'ajouterai  encore  ici  une  ex-  1 
perience,  pour  prouver  que  tout  ce  qui  vient  des 
Vipères  dans  le  temps  qu'elles  font  dans  leur  plus 
grande  colère ,  étant  pris  par  la  bouche ,  ne  peut 
jamais  produire  aucun  effet  de  poifon.  Si  Ton  met 
des  Vipères  vivantes  dans  une  grande  cucurbite 
de  grès ,  &  qu'après  avoir  adapté  par-delTus  un 
chapiteau  avec  fon  recipi«nt?&  avoir  bien  luté  les 
jointures,  on  les  falTe  diftiller  au  bain  ma^ie  :dés 
qu'elles  fe  fentent  échauffées  ,  elles  s'agitent  avec  j 
«ne  violence  «?rrible  ,  &  elles  font  dans  toute  h 
fureur  donf  elles  font  capables.  Il  s'en  exhale  pour  , 
lors  dans  le  récipient  une  humidité  chargée  dé  fels 
Volatiles  ,&  qui  étant  prife  intérieurement,  ne 
produit  d'autres  mauvais  effets  ,  que  d'exciter  une 
tranfpiration  plus  libre  &  plus  abondante,  com- 
me font  tous  les  fels  volatiles.  I 

Les  Anciens  s'imaginant  que  le  renin  de  h 
Vipère  étoit  répandu  partout  fon  corps  ,  la 
geîloient  dans  une  bafline  chaude ,  &  croyoient 
par-là  chaflèr  ce  venin  aux  deux  extremirez  qu  Vs 
coupoient  enfuite  5  mais  la  fauiTeté  de  et  (enti- 
ment,  &  l'inutilité  de  cette  précaution,  fe  recon- 
riûilïent  aflèz  ,  par  ce  qui  a  été  dit ,  &  par  l'expé- 
rience jburnaliere  de  plufieurs  perfonnes  qui  man- 
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jçent  impunément  des  Vipère^  ,non  flagellées , 
avec  leur  tête  &  Jeu r  queue  ,  fans  en  feflentir 
d'incommodité. 

Quand  on  veut  employer  la  Vipère  dans  les 
aliments ,  ou  là  fépare  delà  peau  &  de  Ces  en- 
trailles j  quelques-uns  lui  coupent  auflila  queue 
<&  la  tètç  ,  bw  pas  dans  la  vue  du  venin  ,  mais 
pareeque  ces  parties  (ont  moins  propres  a  man- 
ger, moins  (ùcculen tes, plus  dticesy&  moins  agréa*» 

au  goût  que  les  autres, 
.   La  Vipère  non  feulement  contient  bne  grande 
jquaijtitç  de  fei  volatile  ,  mais  encore  ce  fel  fur- 
patfb  en  for£c  &  en  aâiviré  ,  tous  les  fels  volati- 
les des  autres, animaux  j  c'eft  particulièrement  i 
•ce  Tel  qu'on  doit  attribuer  les  effets  de  la  chair  de 
Viperç,  En,  çffçt;  ,  cVft  lui  qui  atténuant  les  par- 
ties grofficres  du  fang  ,  &  les  pouffant  au  dehors  \ 
ou  par  la  vofe  des  urines,  ou  par  celle  de  la  rranf- 
piration  ,  purifie  cette  liqueur,  la  rétablit  dans  fit 
^première  fluidité  y  &  rend  la  chair  où  il  eft  conte- 
nu ,  propre  aux  maladies  qui  ont  été  marquées 
ci-deflus.  Nous  dirons  feulement  ici  à  Toccafion 
de  la  grofle  vérole  ,  où  Cardan  prétend  qu'elle 
eft  fort  efficace  ,  que  fi  elle  produit  cet  effet ,  ce 
ne  peut  être  qu'en  un  très  long*  temps  ;  après  quoi 
la  guéri  Ton  en  pourrçit  être  encore  un  peu  fufpe- 
&c  &  fujette  à  caution.  Il  me  paroît  donc  plus  à 
_  propos  pour  guérir  cette  maladie  ,  d'avoir  tour 
d'un  coup  recours  au  mercure  qui  agira  certaine- 
ment plus  vke ,  &  plus  (ûrement  que  toutes  les 
Vipères  du  monde. 

La  Vipère  nouçrit  peu  ,  apparemment  parce- 
qu'elle  contient  une  quantité  fort  con/iderable  de 
parties  fubtiles  &  exaltfes,  qui  rendent  Ces  fucs 
peu  propres  à  fè  condenfer  dans  les  vuides  des, 
parties  folides ,  &  à  y  aquerir  le  degré  deconfif- 
tance  neceflaire  pour  nourrir»  On  remarque 
même  que  quand  on  ufè  trop  fréquemment  de 
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la  chair  ife  vipère,  elle  échatiffé  beaucoup,  &  «ht-. 
.  gnt  ;  pnreequefes  fiJs  volatiles  caufent  alors  daw 
la  malle  du  fang  une  agitation  excelEve ,  &  atté- 
nuent &  raréfient  fi  fort  les  parties  balfamiques  & 
nourrjffieres  de  cette  liqueur ,  qu'elles  deviennent 
enluite  incapables  par  leur  trop  grande  fubtilité, 
de  palier  dans  la  fubftance  des  parties  folides  pour 
les  nourrir. 

Erimolo-     La  Vipère  eft  ainfi  appellce  fnivant  quelquês- 

.  nnc     X  mi    Xr  ******     .  ,    ~  ;    I?   .  -7         .  . 


uns  ,  à  vi,  Se  parère  .  comme  qoi  diroït 
engendré  avec  peine  &  dou!eur5  pareeque  les  An- 
ciens ,  fur  le  rapport  de  Pline,  &  de  plulicurt 
Poètes  ,  ontcrûfaufiement  que  la  vipère  femelle 
dans  le  plaifir  de  l'accouplement,  mangeoit  la 
têrc  de  fon  mâle  ,  &  que  Ces  petits  ,  pour  vanner 
la  mort  de  leur  pere  ,  rbngcoient  én  fortanf  le 
ventre  de  leur  mere.      ;    „»  :  :•  < 

D'autres  font  venir  le  mot  ,  Vipera  ,  de  vha9 
&  parère;  pareeque  le s^ Vipères  forrent  vivantes 
du  ventre  de  leur  mere  t  au  lieu  que  les  Serpent 
forcent  en  œufs. 
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Des  Soi/Tons.    ':    ,"  '  ' 

Omme  le  fang  Se  les  liqueurs  de 
notre  corps  font  dans  une  agita- 
tion continuelle  ,  il  s'en  diflïpe 
aufïï  continuellement  des  parties 
aqueufes  &phlegmatiques,{bit  par  la  voye 
de  la refpiration , foit  par  celle  des  urines» 
ou  par  quelqu'autre  que  ce  puiffe  être.  II 
eft  donc  neceflàiro  de  réparer  cette  perte 
par  laBoilTonjcarfansce  fecoursles  prin- 
cipes les  plus  volatiles ,  &  les  plus  exalte? 
des  humeurs ,  n'étant  plus  fuffifamment 
étendus.  &  feparez  les  uns  des  autres  par 
des  particules  aqueufes  ;  Ôc  ayant  par  cofr- 
fequenttrop  de  force  &da&ivitc,  caofe- 
roient  dans  les  humeurs  une  rarefa&ion 
exceffive  y&communiquerôient  aux  par- 
ties folidesune  chaleur  infupporrabîe. 
Pour  prévenir  ces  inconvénient  fâchçaj. 
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qui  détruit  oient  en  peu  de  temps  l'écono- 
mie &  l'arrangement  des  parties  folides  & 
fluides  de  notre  corps,  la  Nature  fage  & 
prévoyante  çn  to\it  cç  qu'elle  fait ,  nous 
avertit  d&  temps  à  autre  du  bcfoin  indif- 
penfable  que  nous  ayons  de  boire ,  par  un 
feqtiipçqt  yif  qu'elle  excite  chez  nous, 
&' qui  fait  naître  la  fqif ,  pu  le  defîr  de  la 
Boiiïon.Voici  de  qu'elle  manière  je  conçois 
que  fe  produit  ce  fentiment. 
me  qui      Tout  le  monde  fçait  que  la  membrane 

feif*  U  *nter*eure  ^e  l'œfophage  &  de  l'eftomac 
*-  f;     eft  d'un  fentiment  très  délicat,  &  quelle 
eft  parfemée  d'une  infinité  de  petites  glan- 
des qui  reçoivent  immédiatement  du  fang 
Une  liqueur  falivaire  qu'elles  biffent  paf- 
fer  par  leurs  pores.  Cette  liqueur  a  beau- 
coup d'ufages  $  mais  un  des  principaux ,  a 
mon  avis,  eft.cThumedfcer  la  tunique  dont 
nous  venons  de  parler.  Ceci  pofé quand 
il  y  a  bien  du  temps  que  l'on  n'a  bû ,  la 
mafïê  du  fang  eft  non  feulement  fort  dé- 
huée  de  parties  aqueufes  s  mais  elle  eft  en- 
core /devenue  plus  acre  par  rapport  à  cette 
perte  ;  ainfî  elle  n'eft  plus  en  état  de  four- 
nir aux  glandes  de  la  membrane  intérieure 
de  l'œfophage  &  de  l'eftomac  ,  une  aulfî 
grande  quantité  de  liqueur  falivale  qu'au- 
paravant, &  le  peu  qu'elle  leur  en  four- 
nit, n'étant  pas  autant  chargé  ,  qu'il  la 

4evroit  être, de  particules  phlegmatigues, 

v  < 

- 


Digitized  by  Google 


Des  Boiffbnf.  4*7 
a.  au  ffi  plus  d  acreté  qu'à  l'ordinaire  ;  d  où 
il  s'enfuie  qu#  cette  membrane  doit  fe  def* 
feci^pr ,  &  être  picotée  rudement  ;  ce  qui 
cau(ç  dans  cette  partie  une  chaleur  con« 
fidcrable  ,qui  ne  s  éteint  que  par  la  Boif- 
fon. 

La  foif  s'augmente  beaucoup  dans  les 
grandes  évacuations  ,  dans  la  fièvre ,  6c 
dans  les  exercices  violenS  ,  pareeque  le 
corps  fait  pour  lors  une  perte  exceffive  de  . 
parties  aqueufes.  Les  aliments  faiez  5c 
epicez,&  ceux  qui  font  trop  fecs  ,  pro- 
duifent  encore  le  même  effet ,  pareequ'ils 
picotent  fortement  la  membrane  intérieu- 
re de  rœfophage&  de leftomac ,  &  qu'en 
abforbanc  fes  humiditez  ,91s  la  deflècljent. 

La  foif  eft  plus  ou  moins  fréquente  dans  Qucilet 
chaque  perfonne  ,  luivant  les  différents  r^J" 
tempéraments  :  par  exemple ,  les  bilieux  nés  plus 
dont  les  liqueurs  font  fort  acres  &  fort  S" 
agitées  9  ont  plus  km  vent  beiom  que  d  au-  à  6m 
très  d'une  Boiflon  hume&ante  &c  rafrai* Ul*** 
chiflante ,  qui  calme  le  mouvement  rapi- 
de de  leurs  humeurs.  Les  perfonnes 
contraire  d'un  tempérament  phlegmati- 
«ue^  fe  paffenc  plus  long  temps  de  Boif- 
ion9  pareeque  leurs  humeurs  font  natu- 
rellement aflez  délayées.  C'eft  auflî  pour 
cette  raifon  que  les  hommes  qui  font  d'u» 
tempérament  plus  chaud  que  les  femmes, 
xeffeoiieJW!  plus  fouvent  qu  elles^lesajrdeots 
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Le  mot  de  BoiÛon  pris  dans  un  certain 
fens  ,  pourroit  convenir  à  toute  force 
d'aliments  liquides,  tels  que  font  les  Bouil- 
lons ,  les  ceufs  à  la  coque  ,  le  Lait  ,  les 
Bouillies,  &  plufîeurs  autres  aliments  dont 
nous  avons  déjà  parlé.  Ceft  en  ce  fens 
qa'Hipocrate  dans  rAphorifme  onzième 
de  la  féconde Se&ion, dit, facilittsejfere- 
fici  pot» ,  <juam  cibo  \  c'eft  à  dire  qu'on 
ie  rétablit  plus  aifément  par  des  aliments 
liquides, que  par  des  fondes.  Cet  Auteuc 
par  cet  Aphorifme  prefcrit  aux  cohvalef- 
cents  les  aliments  dont  ils  doivent  fe  fcr- 
vir  i  &  il  a  en  cela  beaucoup  de  raifon  ;  car 
outre  que  les  aliments  liquides  font  les 
plu5  faciles  à  digérer,  &  les  plus  conve- 
nables pour  leur  eftomac  qui  a  ete  aftoibli 
par  la  maladie ,  ils  fe  diftribuent  encore  le 
plus  aifément  dans  toutes  les  parties  qui 
ont  befoin  de  réparation. 
>  L'Ecole'deSalerne  prend  le  mot  de  Boif- 
fon  dans  la  même  fignification  qu'Hipoi 
craie ,  quand  elle  dit  :  ' 

Vt  vîtes  panant ,  de  potibns  ïnclp*  cttnanu 
.  Par  ce  vers  elle  veut  faire  entendre  qu'on 
doit  toujours  commencer  le  repas  par  les 
aliments  liquides,  comme  étant  ceux  qot 
fe  digèrent  le  plus  facilement ,  &qm  re* 
,ftantïe  moins  dansl'eftomac,  donnent  an 
'litre  pafTage  aux  aliments  plus  tolides  q» 
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viennent  enfuire.  Ccft  apparemment  d'où 
eft  venu  la  coutume  de  commencer  le  re- 
pas par  la  Soupe*  Pour  nous ,  nous  ne  pre- 
nons point  ici  le  mot  de  Boitfbn  dans  la  li- 
gnification qui  vient  d'être  marquée;  mai$ 
nous  la  regardons  feulement  comme  un 
corps  fluide  &  liquide  dont  nous  nous  fer- 
vons  principalement  pour  nous  defalterer, 
pour  aider  à  la  digeftion  &  à  la  diftributioo-- 
des  aiimens  fblides  ;  &  enfin  pour  reparer 
la  perte  qui  fe  fait  à  chaque  inftant  des  par- 
ties humides  &  aqu eu fe s  de  nos  humeurs. 

11  y  a  deux  fortes  de  Boitions  qui  font  oitferru 
enufaee  parmi  nous:  l'une  qui  eft  fimple,  ce$i" 
purement  aqueuie,  &  que  la  nature  nous 
fournit  libéralement  :  l'autre  qui  eft  fa&i- 
te  &  compofce.La  première  eft  affurément 
la  plus  faine  &  la  plus  convenable  à  notre 
cenftitution  ,  puilqu'elle  remplit  pleine- 
ment en  qualité  de  BoilTon  tous  nos  be- 
foins.  Onpeut  même  dire  quec'eft  la  véri- 
table Boifïon.  En  effet  >  toutes  les  autres 
ne  font  falutaires  qu'autant  que  l'Eau  fe 
trouve  mêlée  avec  elles  en  une  quantité 
Aïffifante*  A  la  vérité  cette  Eau  ne  nourrie 
point ,  mais  eUe  concourt  neceflairement 
à  la  nourriture,  &  elle  produit  piufieurs 
avantages  confiderables,  comme  nous  le 
dirons  dans  fon  lieu* 

La  féconde  efpece  deBoiïTon  qui  eft  la 
&âice,xftxomp6^  fortes 
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de  parties  propres  à  nourrir,  &  à  produire 
plu  fie ur s  autres  effets.  Il  y  en  a  de  beau- 
coup  d'efpeces  ,  comme  le  Vin ,  la  Bierre , 
le  Cidre,  &c.  Ce  n'a  certainement  point 
été  envûedela  (anté  que  toutes  cesBoif- 
fons  ont  été  inventées  en  premier  lieu, 
mais  pour  fansfaire  à  la  delicatefle  du  goût, 
qui  commençoitàfe  iaffer  dune  liqueur 
qui  lui  paroiflbit  infipide  ;  &  l'on  s'eft  par 
confisquent  bien  moins  attaché  à  rendre 
ces  Boi{fons  falutaires ,  qu'à  faire  en  forte 
quelles  fu  fient  agréables.  Ce  n'eft  pour- 
tant pas  que  je  veuille  en  condamner  abfo« 
lument lufage.  Elles  ne  biffent  pas  d'a- 
voir leurs  militez,  pourvu  qu'on  n'en  abu- 
fe  point  :  par  exemple ,  les  liqueurs  qui  ont  . 
fermenté,  raniment  le  fang  &  les  etprits, 
&  produifent  piufieurs  autres  avantages 
que  nous  expliquerons  dans  la  fuite  en 
parlant  de  chacune  de  ces  Boiflbns.  Mais 
on  pourroit  dire  ici  que  toutes  les  Boiflôns 
faébices  ,  n'ont  pas  toujours  le  véritable 
caractère  dune  bonne  Boitfbn,  quitftde 
defalterer  ,  de  rafraîchir ,  &  d'hume&er  ; 
puifque  bien  fouvent  elles  excitent  elles- 
mêmes  la  foif,  &  qu'elles  échauffent  beau: 
coup.  Telles  font  les  liqueurs  ardentes  & 
fpiritueufes  ,  doQt  on  voit  tous  les  jours 
des  effets  fi  pernicieux  par  Tufage  immode- 
ré  qu'on  en  fait. 

<  Pline  en  faifant  reflexion  fur  lepombrc 
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prefqu'infini  des  différences  Boîflbns  qui 
ont  été  inventées  ,  ne  peut  s'empêcher 
de  fe  récrier  fur  le  ridicule  des  hommes 
qui  fe  donnent  bien  de  la  peine  à  prépa- 
rer toutes  ces  Boiifbns,  tandis  que  la  Na- 
ture leur  en  fournit  une  qui  çft  de  tou- 
tes la  plus  falutaire  3  &qui  fuffit  pour  les 
animaux  du  monde  les  plus  forts  &  les 
plus  vigoureux. 

Nous  ne  nous  embaraflèrons  point  dans 
un  d'étail  exaft  de  toutes  ces  Boiiïbnsjmais 
nous  parlerons  principalement  dans  la  fui- 
te de  ce  Traite ,  de  celles  qui  font  le  plus 
en  ufage  parmi  nous. 

CHAPITRE  L 

De  l'Eau. 

TT  'Eau  diffère  beaucoup,  fuivant  les  lieux  vitttit 
JLfdifFerens  où  elle  a  parte,  &  où  elle  a  ccs* 
été  différemment  altérée.  On  peut  dire  en  chou* 
gênerai  cjue  V  Eau  la  plus  convenablç  pour 
la  fantéj  eft  celle  qui  eft  légère,  claire,  pure^ 
qui  n'a  ni  couleur,  ni  odeur  ,  ni  faveur; 
qui  s'échaufe  *  &  fe  rafraîchit  très  -  vîte, 
&  dans  laquelle  les  herbes  &  les  légumes 
fe  cuifent  facilement  &  promptement. 
Quelques4-  uns  ajoutent  encore  quela  mar- 
que d'une  bonne  Eau ,  eft  de  diflbudre  par- 
faitement le  favon.  L'Eau  qui  a  toutes  ces 
bonnes  qualitez  fe  diftribue  Se  circule  fans 
charger  les  vifeeres. 

:  L'Eavixafraîchit  &  hameâe  beaucoup,  *g 
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^7*         Trait/  des  Aliment*. 
Elle  aideàladigeftion,étanc  prifeenune  -, 
♦quantité  médiocre  ;  elle  emporte  &  lave  1 
les  rfiatieres  impures  &  groffieres  qui 
étoient  attachées  aux  parties  folides  i  elle  1 
fert  de  véhicule  aux  aliments  folides  ;  elle 
fc  charge  des  fels  groflîers  &  cartareux 
qu'elle  trouve  à  Ion  palïàge;  Se  elle  fort 
avec  eux  ou  par  les  urines,  ou  par  les 
fueurs,  ou  par  d'autres  voyes.  Enfin  l'Eau 
produit  chez  nous  des  effets  fi  falutaires, 
qu'il  nous  eft  abfolument  impoflible  de 
nous  en  paffer. 
Wa'mii     L'Eau  peut  produire  <3e  mauvais  effets , 
ou  par  fa  quantité  exceflive ,  ou  par  fa 
qualité.  En  effet  l'eau  p'rife  en  tropgran- 
<le  quantité ,  accable  &  débilite  les  vifee- 
res ,  principalement  fic'eft  à  jeun  ;  parce- 
qu'elle  agit  pouc  k>rs  immédiatement  (at 
les  parties  folides.  De  plus  elle  peut  eau- 
fer  par  le  même  moyen  i'flydropihe ,  & 
beaucoup  d'autres incommoditez.  La  qua- 
lité de  l'Eau  eft  aufli  bien  fouvent  perni* 
cieufe:car  Ci  elle  eft  trop  froide ,  elle  pourra 
congeler  les  liqueurs  du  corps ,  &  arrêter 
leur  cours.  Ennnfiiivant  les  différentes  al- 
térations qu'elle  aut a  fubies  dans  les  terres 
où  elle  aurapafle,  &  fuivant  les  princi- 
pes différents  dont  elle  fe  fera  chargée  dans 
oes  mêmes  terres , elle  pourra  altérer  diffé- 
remment les  humeurs  »  Se  caufer  plufieur> 
forres  de  maladies  » comme  nous  ù  voyons* 
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tver  affez  (buvent.  Nous  en  parlerons 
plus  amplement  dans  la  fuite. 

L'Eau  eft  un  principe  paflif  parmi  la  t/Eaoeft 
plupart  des  Chymiftes.:  Celle  que  nous  ^npc  ££j 
buvons,  n'eft  pas  fi  pure,  qu'elle  necon-  fik 
tienne  encore  quel  qu'autre  principe  mêlé 
avec  elle.  Cependant  moins  elle  en  con- 
tient, &  plus  elle  convient  aux  perfonnes 
qui  jouiflent  d  une  bonne  fanté ,  &  qui  ner 
prennent  point  l'Eau  comme  un  remède  : 
car  pour  ceux  qui  font  indifpofez  ,  il  y  a 
différentes  fortes  d'Eaux  minérales  qui 
produifent  de  merveilleux  effets  dans  plu- 
fieurs  maladies ,  par  rapport  aux  minéraux 
qu'elles  ont  diiïbuts  dans  les  terres  où  el- 
les ont  été  filtrées. 

L'Eau  convient  en  tout  temps ,  à  toute  Le  tenu  ; 
forte  d'âge  &  de  tempérament  :  cependant  {^p* 
en  plus  grande  quantité  aux  bilieux  &  aux  ramena 
mélancoliques  ,  qu'aux  phlegmatiques  & 
aux  fanguins. 

R  E  M  A  R  §^V  ES.  \ 

L'Eau  eft  une  liqueur  donc  nous  faifons  pea  Je 
ca$  ,  parcequ'ellc  eft  tres-commune.  Mais  11 
nous  confiderions  les  grands  avantages  qu'elle 
produit ,  nous  l'eftimerions  beaucoup  plusgqu  u- 
nc  infinité  d'autres  choies  qui  /quoique  plus  ra- 
res &  plus  pretieufes ,  ne  lui  font  point  compa- 
rables pour  l'utilité.  En  effet ,  fans  l'Eau  rien  ne 
pourroit  être  élaboré  dans  la  nature  $  fans  elle  il 
ne  fe  feroit  point  de  fermentation ,  ou  de  com- 
bat entre  les  principes  d'un  mixte  $  car  tout  le 
monde  (çait  que  les  fels  qui  font  les  principaux 
agents  de  U  fermentation ,  n'agiflent  contrç  le* 
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autres  principes',  que  quapd ils  ont  ctédelayél  ; 
par  une  fuffifadte  quantité  de  liqueur  phlegmati-  *  ' 
que»  Sans  elle  Jes  parries  volatiles  d'un  mixte  i?é-  1 
tant  point  allez  tempérées  ni  retenues ,  s'échape- 
roient  prefquc  toutes  5  d'où  s'enfaivroit  ladeftru- 
Aion  totale  de  ce  même  mixte  en  peu  de  temps: 
fans  elle  enfin  les  animaux  mourraient  de  foifyes 
Soufres  prendraient  feu  ,  &  toute  la  nature  ferok 
çonfomée  par  l'ardeur  du  Soleil.  C'eflpourquoi 
l'Auteur  de  la  nature  prévoyant  le  befbin  conti- 
nuel &  indifpenfable  que  nous  avons  de  cette pré- 
tieufe  liqueur  ,  n'en  a  làiflé  manquer  aucun  liea 
habitable  de  la  terre. 

L'Eau  étant  raréfiée  par  h  chaleur  du  Soleil, 
s*éleve  jufqu'à  la  moyenne  région  de  l'air  ,  cùel-  j 
le  eft  loutenue  quelque  temps  en  nuées  par  les  | 
▼ents  5  enfuite  elle  diftille  en  pluye  fur  la  terre, 
d'où  elle  coule  dans  les  rivières  ,  dans  les  lacs,  & 
dan  s  quantité  d'autres  lieu*  ->  &  elle  fournit  tou- 
jours de  cette  manière  aux  fontaines  &  aux  rivie- 
tes  une  certaine  quantité  d'Eau. 

Quoique  nous  difionsque  la  pluye  fournit  it 
TEau  aux  rivières  &  à  plufieurs  autres  lieux,  ce 
n'eft  pas  à  dire  pour  cela  que  par  tout  où  il  nç 
pleut  gueres ,  il  ne  fe  rencontre  point  d'Eau: 
car  dans  TEgy^ce  çù  il  ne  pleut  que  fort  rare- 
ment ,  on  n'en  manque  point.  Le  NU  par  fa  vaf- 
te  étendue  ,  &  par  ion  débordement  arrofe  tout 
le  pays ,  &  l'entretient  de  cette  liqueur.  A  la  vé- 
rité le  Nil  reçoit  fes  Eaux  de  plufieurs  autres  ri- 
vières qui  n'ont ,  fuivant  les  apparences ,  reçu  en 
premier  lie*  une  bonne  partie  de  leurs  Eaux  que 
àcla  pluye. 

La  Nature  eft  admirable  par  les  différents 
moyens  dont  elle  fe  (ert  pour  fournir  de  l'Eau  en 
beaucoup  d'endroits.  Des  Hiftoriens  tres-dignes 
de  foi ,  rapportent  qu'en  plufieurs  lieux  il  fe  trou- 
ve des  Arbres  d'une  grande  &  vafte  étendue,  qui 
donnent  de  l'Eau  claire  &  limpide.  Cette  Eau  di- 
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Jfcille  continuellement  de  ces  Arbres ,  &  ârtofe 
tout  le  voifinage  du  lieu.  On  prétend  même  que 
ces  Arbres  en  font  inépuifables  ,  pareeque  fi  Toit 
en  tire  vingt  ou  trente  cruches  d'Eau  ,  il  yen  re- 
vient auffi  tôtuneaufli  grande  quantité  que  celle 
qui  en  écoit  fortie  auparavant.  On  rapporte  en- 

_core  que  l'Eau  d'un  feul  Arbre  avoit  été  capable 
de  defalterer  quatre  cent  Cavaliers. 

On  dit  qu'au  milieu  d'une  Ifle  de  la  mer  Atlan- 
tique il  fe  trouve  un  Arbre  qui  fournit  de  l'Eau 
libéralement  à  tous  les  Infulaires$&  l'Arbre,  ajou- 
te-t'on  ,  la  reçoit  en  premier  lieu  d'une  nue  qui  eft 
continuellement  deflus,  &  qui  en  humeéle  telle- 

~nicnt  les  branches  qu'il  en  diftille  aflez  de  liqueur 
pour  defalterer  tons  les  habitans  du  lieu. 

L'Eau  de  pluye,  &  principalement  celle  que 
Ton  a  m  aile  dans  le  Printemps  &  dans  l'Eté  vers 
le  Midy ,  cft  préférée  par  beaucoup  de  gens,  par- 
eeque ,  difent- ils  avec  Hypocratc  &  Galien,  elle 
cft  plus  pure,  plus  cuite  &  plus  perfectionnée  par 
la  chaleur  du  Soleil ,  qije  d'autre  Eau,  A  la  vérité 
l'Eau  de  pluye  peut  avoir  des  parties  un  peu  plus 
tenues  que  les  autres.  Elle  eft  auflî  chargée  de 
quelques  fëls  'acides  de  l'air  ,  qui  la  rendent 
plus  pénétrante  &  plus  a&ive  que  l'Eau  commu- 
ne :  c'eft  pourquoi  les  Chymiftes  la  préfèrent  à 
l'Eau  commune  en  qualité  de  diflblvant.  Mais 
comme  tres-fouvent  l'Eau  de  pluye  participe 
beaucoup  des  impuretez  qui  fc  rencontrent  dans 
fair  ,  je  ne  crois  pas  que  fon  ufage  foit  par- tout 
lalutaire  5  au  contraire ,  je  fuis  perfuadé  que  l'on 
ne  s'en  doit  fervir  que  dans  les  lieux  oà  le  Ciel  eft 
ordinairement  pur  &  ferein,  &  même  avant  que 
d'en  boire,  on  fetoit  toujours  mieux  de  la  diftil* 
1er ,  pour  la  rendre  encore  plus  légère  ?  &  plus 
debarraflec  de  quelques  matières  impures  &  groC- 
fieres  qui  y  pourvoient  être.  LaNeî 

La  neige  ,  qui  ,  coinme  tout  le  monde  içait  ,  ^  ia 
n'eft  autre  choie  qu'une  pluye  congelée,  cft  ce-  ciaccf 
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pendant  différente  de  la  pluye.  En  effet ,  la  plttje 
contient  des  parties  molles ,  pliantes  ,  lubriques, 
&  flexibles;  au  Jieu  que  là  Neige,  quoique  fondue, 
Conferve  encore  des  parties  roides  &  dures.  Hy- 
pocrace  en  condamne  fort  l'ufage  dans  fbn  Livre 
de  l'Air  ,  des  Eaux  ,  &  des  Lieux  ,  oà-  il  dit  que 
toutes  les  eaux  qui  fe  font  avec  la  Neige  &  la 
Glace  ,  font  pernicieufes ,  &  qu'elles  ne  revien- 
nent point  dans  leur  premier  état.  Plufieurs  Me- 
decins  les  condamnent  auffi ,  &  croyent  que  ces 
eaux  étant  compofées  de  quelques  parties  roides, 
«-dures  &  groflîeres ,  comme  il  a  déjà  été  marque, 
choquent  rudement  les  fibres  des  parties  folides, 
empêchent  la  codHon ,  bleffent  Teftomac  ,  exci- 
tent des  vents  &  des  cruditez,  provoquent  la  toux^ 
incommodent  la  poitrine ,  congèlent  les  liqueurs, 
accablent  les  efprits ,  &  produifent  plufieurs  au- 
tres mauvais  effets. 

Pour  moi  je  crois  que  l'ufage  de  la  Glace  peut 
érre  quelquefois  convenable  dans  de  certaine 
pays ,  &  à  de  certains  temperamens  ,  pourvu 
qu'on  en  ufe  avec  prudence  &  modération:  mais 
en  gênerai,  je  condamnerai  en  notre  Climat 
tempéré  ,  cet  ufàge  comme  pernicieux  :  En  effet, 
il  y  produit  ordinairement  beaucoup  plus  de 
mauvais  effets  que  de  bons.  D*ailleurs,s'il  eft  vrai, 
comme  dit  Hypocrate  dans  l'Aphorifme     de  la  ; 
féconde  Scdtion  ,  qu'il  eft  dangereux  d'échaufer, 
de  refroidir  ,  ou  d'émouvoir  tout  d'un  coup  le 
corps  ,  de  quelque  manière  que  ce  puiffe  £tre , 
pareeque  tout  ce  qui  eft  exceflîf >  eft  ennemi  de 
la  nature  $  comment  fe  hazarde-t-on  ,  comme 
Ton  fait,  à  boire  à  profufion  dans  les  grandes 
chaleurs  d'Eté  ,  de  ces  Eaux  qui  font  exceflive- 
ment  froides  ,  &  qui  jettent  tout  d'un  coup  le 
corps  dans  un  état  fi  oppofé  à  celui  où  il  étoit  au- 
paravant ?  Àufli  en  voyons-nous  tous  les  jours 
naître  des  maladies  qui  font  fouvent  mortelles 
pat  leur  extrême  malignité.  Cependant  on  M 


Digitized  by  Google 


Be  l'Eau.  j^jj 

SVn  rcbate  point  $  &  la  plupart  des  gens  aiment 
mieux  rifquer  leur  vie  ou  leur  fan  té,  que  de  fe  pri- 
mer du  plaifir  de  boire  à  la  glace.  Encore  fi  Von. 
fe  contentoit  déboire  modérément  frais  >  les  ao 
cidents  fâcheux  donc  nous  venons  de  parler  ,  ne 
feroient  pas  fi  frequens.  Mais  outre  que  Ton  rend 
les  liqueurs  les  plus  froides  que  Ton  peut  en  lés 
faifant  tremper  long-temps  dans  la  Glace ,  on  en 
jette  encore  dans  ces  mêmes  liqueurs  ,  afin  qu'el- 
les aquierenr ,  s'il  eft  poflîble ,  un  degré  plus  con- 
fiderable  de  froideur  >  &  l'on  avale  enfemble  la 
glace  &  la  liqueur.  Les  Italiens  &  les  Efpagnols 
font  auffi  la  même  chofe  $  &  quoique  la  chaleur 
de  leur  pays ,  qui  eft  beaucoup  plus  confiderable 
gue  celle  du  nôtre  ,  les  autorife  davantage  à  Ce 
fervir  de  ces  fortes  de  boiflons  3  cependant  ils  ne 
laiflent  pas  de  payer  affez  fouvent  ce  plaifir  par  la 
perte  de  leur  vie.  Nous  en  avons  un  exempfe  dans 
Gonzagues,  Prince  de  Mantoue,  qui  fuivant  le 
rapport  de  Brycurinus',  Lib.i6.  de  re  Cib.  cê  9» 
ûiourut  pour  avoir  bu  à  la  glace. 
'  Quelques  Auteurs  prétendent  que  l'ufage  de  la 
glace  eft  fort  falutaire  $  &  Pifanelle  entr'autres  t 
rache  d'en  prouver  la  neceflité  ;  pareequ'on  râp- 
porte  qu'avant  que  l'ufage  de  la  glace  fût  intro- 
duit chez  les  Siciliens  ,  comme  ils  vivent  dans  ui\f 
air  fort  chaud  ,  &  que  leurs  Eaux  font  auffi  forr 
chaudes ,  ils  étoient  tous  les  ans  expofez  à  des  fie-* 
vres  malignes,  tres-cruelles,  qui  enlevoient  beau-n 
coup  de  monde  5  &  l'on  affure  que  ces  fièvres  dis- 
continuèrent à  un  point  depuis  l'ufage  de  la  Gla- 
ce ,  que  l'on  reconnut  par  une  obfervation  exa&o- 
que  dans  la  Ville  de  Meffine  il  mouroit  tous  les 
ans  mille  perfonnes  de  ftioins  qu'auparavant; 
ce  qui  fut  caufe  dans  la  fuite  que  ceux  même  d$ 
la  lie  du  peuple  ne  fe  mirent  pas  moins  en  peina 
4e  faire  chaque  année  leur  provifion  de  glace  , 
•poux  fe  prclcrver  des  maladies  aufqueltès  ils 
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écoienc  auparavant  fujcts ,  que  de  la  faire  de  pain 
1ç  de  vin. 

On  convient  avec  Pifanelle  que  l'ufage  de  la 
Glace  peut  êrre  falutaire  dans  les  pays  chauds, 
d'autant  que  le  fang ,  &  en  genejal  toutes  les 
humeurs  y  étant  exceffivement  agitées  ,  &  ' 
échaufées  par  l'ardeur  du  Soleil ,  elles  ont  befoiu 
d'une  liqueur  qui  puiffe  arrêter  leur  mouvement 
impétueux  ,  &  les  rendre  d'une  confîftànce  un 
peu  plusépaifTe  $  mais  Une  s'enfuit  pas  de- là  que 
l'ufage  de  la  Glace  foit  également  convenable 
par-tout5  au  contraireje  fuis  perfuadé  qu'il  pourra 
caufer  dans  notre  climat  les  fièvres  malignes 
dont  il  preferve  les  Siciliens  :  la  raifon  en  eft 
»  que  nos  humeurs  n'étant  pas  dans  un  mouve- 
ment auffi  rapide  >  3c  aufli  tumultueux  qu'elles  le 
font  chez  les  Sicilien* ,  elles  donnent  plus  de 
prife  à  l'adion  de  la  Glace  qui  les  peut  congeler 
beaucoup  plus  ailement.  De  plus  ,  comme  nous 
vivons  dans  un  air  plus  tempère  ,  nous  n'ayons 
bëfoin  que  d'aliments  tempérez  ,  qui  tuitretien- 
nent  nos  liqueurs  dans  une  jufte  fluidité.  Car  fi 
elles  devenoient  ou  trop  groffieres ,  ou  trop  te- 
tau  de  nues^lles  pourroient  caukr  différentes  maladies, 
fanuine,  L'Eau  de  fontaine  &  celle  de  puits  ,  font  ordi- 
& .  de  nairement  claires  ,  pures  &  nettes  :  la  taifon  en 
*uu,f  eft  qu'ayant  été  filtrées  au  travers  des  terres  ,  el- 
les fetbixç  épurées  &  débarrafTées  des  matières 
groffieres  qu  elles  pouvoient  contenir, &  qui  cm- 
pêchoient  leur  limpidité.  Ces  Èaux  ont  différen- 
ces vertus  ,  fuivant  les  différentes  altérations 
qu'elles  ont  fubies  dans  les  terres  où  elles  ont  paf- 
ié.  En  effet ,  les  unes ,  qui  font  celles  dont  nous 
;ious  fervons  ordinair^p-nt ,  ont  toutes  les  qua- 
Utez  d'un  Eau  falutair**  les  autres  paffant  entre 
des  pierres  ou  des  matières  propres  à  les  former, 
fe  chargeât  de  certaines  parties  qui  les  rendent 
condenfantes,  capables  d'exciter  des  coagulations 
&  des  obftiudionsjdc  caufer  la  pierre,  le  fcorburr 
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des  catarres,&*  plufieurs  autres  maladies  pareilles. 

Perfonne  n'ignore  qu'il  y  a  en  plufieurs  lieux, 
des  Eaux  de  fontaine  qui  ,  quoique  fort  claires  ,  Eau  de 
neiaiffent  pas  de  pétrifier  les  matières  que  Ton  a*OI?taine# 
fait  féjourner  dedans,  comme  du  bois ,  des  fruits,  g"1  ^rl" 
&  des  parties  d'animaux.  Je  crois  que  cela  vient  orpsqae 
de. ce  que  ces  Eaux  contiennent  quelques  fels  qui  1*011  y 
tétant  unisà  des  parties  terreftres  &  pierreufes  ie*w« 
qu'ils  ont  diiToutes  en  leur  chemin  ,  ces  deux 
corps  bouchent  &  rcmpliflent  cxa&cment  les 
pores  de  celui  qu'on  a  fait  tremper  dans  l'eau  ,  8c 
lç  rendent  dur  &  coftipa&e  comme  une  pierre  f 
&' quelquefois  même  comme  un  caillou.  Ovide 
dans  le  Livre  quinzième  des  Metamorphofes  , 
fait  parler  ainfi  Pithagore  fur  ce  Phénomène. 

Tlumm  bahent  Citants  ,  quoi  potum  faxe*  reddit  <* 
Vifcera. 

Outre  les  Eaux  de  fontaine  qui  pétrifient 
les  corps  avec  lefquels  elles  ont  été  mêlées  , 
il  y    en    a  encore  en   plufieurs   endroits  ,  Eau  <[e 
comme  dans  la  Grotte  d'Arfi  en  Bourgogne  ,  . 
qui  pendant  qu'elles  côulent  font  très-  claires  -,  p£  f*l*^m 
mais  des  qu'elles  font  en  repos  ,  elles  dépo-  trificr  cl- 
fent  un  (èdiment  pierreux  fort  fonde  &  com-  fcuiciacr 
pa&e  ,  &  fi  abondant  qu'il  feirïble  que  les  parties 
mêmes  de  l'eau  ayent  été  changées  en  pierret 
Plufieurs  Auteurs  n'ont  pas  même  fait  difficulté  -, 
d'avancer  que  ces  Eaux  fe  petrifioient  ;  un  en*' 
tr'autres  rapporte  que  proche  de  Clermont.  ea 
Auvergne  ,  il  fort  Un  petit  ruilFeau,  d'un  rocher, 
dont  l'Eau  en  l'efpace  d'un  jour  &  cfahe'nuit  fe', 
convertir  en  pfcrre.  Cette  Eau  ,  dit- il,  donne  la 
mort  à  ceux  qui  en  boivent ,  &  étant  reçue  dans 
ttn  vailfcau  ,  elle  en  prend  toute  la  forme  en  fc 
pétrifiant.  Oîidit  encore  qu'en  quelques  endroits 
du  Pérou  ,  on  bâtit  des  maifons  avec  une  efpece 
d'Eau  de  même  nature,  pétrifiée  en  de  certains 
moules..  Pour  moi  je  ne  puis  m'imaginer  que  kj 
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parties  propres  de  l'Eau  ,  piaffent  fe  pétrifier ,  Jt 
je  fuis  d'autant  plus  éloigne  de  ce  fentimenr  qu'il 
_  me  femble  qu'où  peut  expliquer  la  pétrification 
dont  il  s'agit ,  d'une  manière  plus  vraisemblable. 
Je  fiippofe  donc  que  ces  fortes  d'Eaux  fe  font 
chargées  dans  leur  chemin  d'une  grande  quantité 
de  petites  parcelles  de  pierre  ou  de  matière  ter- 
reufe  qu'elles  charrient,  &  entraînent  arec  elles, 
tant  qu'elles  font  en  mouvement;  mais  dés  qu'el- 
les font  en  repos  ,  ces  parcelles  fe  précipitent  en 
manière  de  fediment,  qui  eft  toujours  fort  folide; 
pareeque  les  parties  qui  le  forment  font  très- te-, 
nues ,  &  ont  même  du  être  telle* ,  pour  avoir 
été  charriées  &  confondues  avec  l'Eau,  fans  lui. 
avoir  ôté  fa  limpidité  naturelle. 

La  vérité  de  ce  raifonnement  paroît  clairement 
dans  l'examen  du  fediment  que  forme  l'Eau 
«i'Arcueiï  dans  les  canaux  où  elle  coule.  Caf 
ce  fediment  eft  une  véritable  pierre  ,  formée  par 
des  particules  pierreufes  qui  le  font  feparées  de 
J        l'eau  qui  les  entraîrioit ,  &  unies  étroitement  en- 
femMe  j  &'perfonrïc  ne  s'eft  encore  avifé  de  di- 
re quéVEau  d*ArcueiI  fe  change  en  cette  occa- 
fion  en  pierre  :  pourquoi  donc  le  dira-t-on  des 
alitres  Eaux  dont  il  a  été  parlé?  Eft-ce  partequ'el- 
les  font  nn  effet  plus  cohfiderable ,  Se  plus  iênfi- 
bîe  dfc  pétrification  r  Mais  le  plus  ou  le  moins  ne 
change  point  la  nature  de  la  chofe  $  &  il  (offic 
pour  expliquer  la  différence  des  effets  de  l'Eau 
d*Arcueil ,  fie  de  ces  autres  Eaux,  de  fuppofer 
dans  ces  dernières  une  quantité  beaucoup  plus 
grande  de  particules  pierreufes. 
Eâ'iy  qui     On  rapporte  que  les  Eaux  d'un  certain  fleuVe' 
tufïitui  de  Trace  ,  cnyvrent  de  la  même  manière  que  le 
Vin  :  ce  qui  eft  prouvé  par  ce  vers,  lequel  mar- 
que 4'eff/i  dé  ces  Eaux  par  rapport  à  ceux  qui  en 
boivent. 

X*ud*liîer  titubât  9  quxmfi  rt>tr*  vina  bibtjfrr, 

Cet 
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Cet  effet  peut  être  produit  par  quelques  parti- 
cules fulphureufes  ,  bitumineufes  &  volatiles  que 
ces  Eaux  contiennent,  &  qui  fe  portant  à  la  têtef 
empêchent  le  mouvement  réglé  J*s  efprits  ani- 
maux, &  les  font  aller  avec  impetuofité  ,  &  finis 
ordre  ,  oui  deçà  ,  qui  delà. 

Je  ne  nnirois  jamais  fi  je  voulois  faire  ici  men- 
tion d'un  nombre  confiderable  de  phénomènes 
qu'on  attribue  aux  Eaux  de  plufieurs  endroits.  Pli- 
ne allure  qu'il  n*y  a  rien  dans  la  Nature  de  plus, 
furprenant  que  ce  qu'il  a  remarqué  fur  ce  fujet  9 
&  même  parmi  beaucoup  de  faits  que  lui  &  quel- 
ques autres  Auteurs  nous  rapportent  fur  cette  ma- 
tière ,  il  y  en  a  de  fi  extraordinaires  ,  qu'il  n'eft 
pas  permis  d'y  ajouter  foi.  Ainfi  je  n'en  parlerai 
oint ,  depeur  qu'on  ne  m'accule  dem'êtretrop 
tendu  fur  des  chofes  qui  n'ont  peut-être  jamais 
été. 

Dans  la  première  Edition  de  ce  Traité,  je  rap- 
portois  ce  qui  fe  difoit  de  certaines  Eaux  qui  Ce 
trouvent  en  Normandie,  &  qui  patient  pour  gué- 
rir les  fous,  quand  on  les  plonge  dedans.  Je  mar- 
quais même  qu'on  devroit  vérifier  avec  foin  un 
fait  aufli  important  $  mais  des  perfones  de  foi 
m'ont  afTurc  qu'il  étoit  tout  vérifié  ,  &  que  rien 
n'ctoitplus  faux^ 

Nous  ne  parlerons  point  ici  des  Eaux  minera* 
>  i°«  parcequ'elles  n'entrent.pas  dans  les  ali- 
ments ,  mais  dans  letremedes ,  x°.  pareeque  cet- 
te matière  eft  trop  ample  ,  &  demande  un  Traité 
particulier. 

L'Eau  de  rivière  eft  ,  à  ce  qui  me  paroît  ,  la  Eau  de 
meilleure  &  la  plus  faine  de  toutes  les  Eaux,  par-  ^vicre, 
cequ'elle  eft  dans  un  mouvement  continuel ,  & 
qu'elle  eft  échaufée  &  corrigée  par  le  Soleil ,  qui 
agit  deflus  avec  plus  de  force  &  de  liberté  que  hir 
aucune  autre  eau.  A  la  vérité  elle  n'eft  pas  tou- 

I    jours  fi  claire  que  l'Eau  de  fontaine  $  mais  en  la 
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laiflant  repofer  >  elle  fe purifie.  De  plus ,  on  doit 
choilîr  l'Eau  de  rivière  qui  foie  éloignée  des  gran- 
des Villes  :  <9r  celle  qui  pafle  par  ces  endroits, 
eft  ordinairement  chargée  de  toutes  les  immon- 
dices du  lieu.  L'eau  de  la  Seine  contient  un  peu 
de  fel  qui  la  rendlaxative  &  émolliante.  Les  Pro- 
vinciaux nouvellement  arrivez  à  Paris ,  s'apper- 
çoivent  aflêz  de  cet  effet  $  car  ils  payent  ordinai- 
rement le  tribut  à  cette  Eau  par  un  flux  de  ventre 
qui  leur  dure  quelquefois  afiez  long-temps. 

J'ai  pefé  l'Eau  de  la  Seine  dans  un  aréomètre 
très  -  exad  inventé  par  Monfieur  Homberg, 
premier  Médecin  de  Monfieur  le  Duc  d'Orléans , 
de  l'Académie  Royale  des  Sciences  $  elle  m'y  a 
paru  auffî  légère  qu'aucune  Eau  de  fontaine,  quel- 
que claire  &  limpide  qu'elle  fût. 
Itimolo.     L'fiau  en  Latin  ,  Aqut*  ,  quafi  à  qui  vivimus*, 
pareeque  fans  elle  nous  ne  fçaurions  vivre jou  bien, 
quafi  à  quâ  funt  omnia  -,  parcequ'elle  entre  dans 
la  compofition  de  tous  les  corps.  Il  y  a  même 
eu  des  Philofophes ,  comme  Thaïes  &  Vanhel* 
mont ,  qui  ont  prétendu  que  tous  les  mixtes  ne 
prenoient  leur  nourriture  &  leur  accroilTement 
que  de  l'eau  $  mais  ce  fentiment  n'eft  pas  tout-à- 
fait  vraifèmblable.  Scaliger  rejette  les  Etimolo- 
gies  qui  viennent  d'être  rapportées ,  &  IfidoruJ 
Liv.  zo.  orig,  c.    veut  que  le  mot ,  Aqua ,  vien- 
ne ,  ex  eo  qubd  fuperficiem  habeat  Aqualem  3  de  CC 
qu'elle  a  une  fuperficie  égale  &  polie. 

CHAPITRE  IL 

Différent      Y  a  beaucoup  de  Vins  difFerens  fuivant 
ce     "  JLleur  couleur  y  leur  odeur,  leur  goût ,  leur 
confïftance  j  fuivant  les  raifïns  difFerens 
«jui  ont  fervi  à  les  faire  j  fuivant  les  diflfe- 
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rens  climats  où  les  raifins  ont  crû,  &  où 
ils  ont  été  plus  ou  moins  cuits  par  le  So- 
leil; &  enfin  fuivant  les  différentes  fermen- 
tations du  mouft.  Les  Vins  qui  font  le  plus 
en  ufage  dans  le  repas ,  font  le  blanc,  le 
paillet  &  le  rouge.  Ils  doivent  être  choifîs  choix, 
clairs,  tranfpârens,  d'une  belle  couleur , 
point  trop  nouveaux,  d'un  goût  doux  & 
piquant ,  &  d'une  odeur  agréable.  L'Ecole 
de  Salerne  fait  connoître  en  plufieurs  en- 
droits les  marques  d'un  vin  bon  &  faiutai-* 
re  ,  comme  par  ce  vers  : 

Vina  pobmuit  odore  t  fafort ,  nitore ,  colore  t 

Et  par  ceux  ci  : 

Si  bon  a  vina  cufh>  quinque  hic  laudantur  in  Mis* 
Tortia ,  formofa  ,  &>fragrantia  ,  frigid*  ,  frifc** 

Et  enfin  par  ceux-ci  : 

Vinum  fit  clarum ,  antiquum ,  fubtile ,  maturum  ; 
Jic  bene  dilutum  ,  faliens ,  moderaminc  f$mptHm> 

Le  Vin  modérément  pris ,  fortifie  Pe£  Boni  efi 
tomac,  Se  les  autres  parties,  aide  à  ladi-  fct$% 
geftion ,  augmojte  la  quantité  desefprits, 
échaufe  l'imagmktion ,  excite  la  mémoire, 
donne  de  la  vigueur  au  fang ,  &  pouffe  par 
les  urines. 

Le  Vin  pris  avec  excès ,  échaufe  beau-  MâurO| 
coup ,  corrompt  les  liqueurs ,  produit  IV- 
vreffe ,  &  caufe  beaucoup  de  maladies  fa« 
cheufes,  comme  les  fièvres ,  l'apoplexie, 
la  paraliûe,  la  letargie  &  d'autres  fembla» 
fcles.  Xij 
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Si  Ton  veut  faire  une  Analife  exa&eda 
Vin ,  on  en  retirera  d'abord  beaucoup  def- 
prit ,  qui  n'eft  autre  chofe  qu'une  huile 
exaltée,  jointe  à  quelques  fels  volatiles  j 
enfuite  en  pouflànt  la  diftillation ,  on  aura 
beaucoup  de  phlegme  ;  puis  des  efprits  aci- 
des ,  qui  font  des  fels  elFentiels  ou  volati- 
les du  Vin  réfouts  dans  du  phlegme  >  enfin, 
il  viendra  un  peu  d'huile  noire  &  puante 
que  Ton  pourra  feparer  des  efprits  acides 
par  le  papier  gris  ;  car  les  efprits  paieront,  j 
&  l'huile  étant  trop  épaifle  ,  demeurera  ! 
defïus.  Il  reftera  au  fond  du  vaifleau  une 
malle  compofée  de  beaucoup  de  fel  alkalj, 
Çc  de  terre  ;  on  pourra  retirer  le  fel  alkali 
par  la  leffive:  il  eft  tout-à  fait  femblableau 
fel  de  tartre. 
Le  tems.     Le  Vin ,  modérément  pris ,  convient  en 

i/cemp^  t<3UC  tetvps  ,  à  toute  forte  d'âge  &  de  tera- 
xuacnt.  perameat.  Cependant  fon  ulage  eft  en  gê- 
nerai moins  falutaîre  aux  jeunes  gens  d'un 
tempérament  chaud  &  bilieux  ,  qu  aijx 
vieillards,  aux  phlegmatiques  ,  aux  mé- 
lancoliques &  aux  fangums. 

R  E  M  A  R  §^V  E  S. 

QUand  les  raifins  ont  aquis  une  parfaite  ma- 
turité ,  on  les  cueille,  &  enfui  te  l'on  en  tire 
par  exprefllonj  un  fuc  doux  &  agréable  au  goût, 
qui  n'a  rien  de  Ipiritueux.  Ce  (uc  eft  appellé  en. 
,  François  ,  Mouft ,  #  en  Latin ,  bAufinm ,  fu$ 
mtjlum ,  quoniat»  in  Mo  omnia  fmt  cânfufa  -,  par- 
ceijue  coures  fes  parties  fout  encore  dans  une 
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grande confufïon  1  mais  quand  il  a  fermenté,  & 
cjtTil  *ft  devenu  Vin  ,  fes  parties  groflïeres  ayant 
été  précipitées  au  fond  &  aux  cotez  du  vaiffêau; 
Se  Ces  efprits  étant  dans  une  aflez  grande  liberté  t 
la  liqueur  eft  piquante  ,  claire  &  ipiritueufe. 

Il  faut  encore  ici  remarquer  que  quand  ce  fuc 
n'a  point  fermenté  ,  il  ne  donne  par  la  diftilla- 
tion  aucune  goutte  d'efprit ,  mais  feulement  une 
huile  groflïere  *  au  lieu  que  quand  il  a  fermenté  t 
on  en  retire  un  efprit  inflammable  ,  qui  n'eft  au- 
tre chofè  que  l'huile  du  moud  qui  a  étébrifee, 
atténuée ,  &  volatilifée  par  la  fermentation. 

On  voit  par  ce  qui  vient  d'être  dit  ?  que  les 
principes  fluraifin  reçoivent  une  altération  con- 
fïderable  par  la  fermentation,  &  que  les  Vins  peu- 
vent être  fort  differens  ,  fuivant  que  ces  princi- 
pes auront  été  plus  ou  moins  brifez  &  atténuez. 
En  voici  un  exemple  fort  fenfiblc.  Les  vins  de  li~  vin  <?e 
cjueur  fe  font  ordinairement  en  mettant  le  fuc  des  liqueur, 
rai  fins  fur  le  feu  des  qu'il  a  été  exprimé  ,  pour  en 
faire  évaporer  une  partie  de  l'humidité  :  on  met 
enfuitece  fuc  dans  des  tonneaux  ,  &  on  l'y  laiflè 
fermenter.  Mais  la  fermentation  qui  lui  arrive* 
pour  lors  ne  peut  être  qu'imparfaite  :  parecqu'u- 
xie  partie  de  ion  plilegme  ayant  été  enlevée  ,  fes 
fels  ne  font  plus  autant  étendus  qu'ils  le  devroienc 
être  pour  agir  avec  affez  de  force  fur  les  parties 
huileufes  de  ce  fuc.  Ces  même  parties  huileufes 
n'étant  donc  qu'à  demi  brifées  ,  &  raréfiées  ,  & 
embara liant  encore  allez  confîderablement  les 
pointes  des  fels  ,  le  vin  n'eft  qu'à  demi  fpiritucux, 
Se  il  conferve  encore  une  partie  de  la  faveur  dou- 
te du  mouft, 

Nous  préparons  nos  Vins  François  d'une  ma-  vinFraaw 
niere  toute  oppoféc.  Nous  laiflbns  fermenter  le  çjis. 
mouft  avec  tout  fon  phlegme  ;  &  les  fels  étant 
alors  fuffifamment  étendus  par  des  parties  aqueu- 
fes  ,  ils  divifent  &  ils  atténuent  fortement  par 

Xiij 
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leurs  pointes  fines  &  tranchantes  les  parties  hui* 
leufes,  &  ils  les  reduifênt  prefque  toutes  en  ofprit: 
cette  fermentation  qui  peut  êtreappellce  comple- 
te,  rend  nos  Vins  forts  &  piquans  ,  &  leur  fait 
perdre  preique  route  la  faveur  douce  du  mouft, 

Il  arrive  aufli  bien  fouvent  que  la  quantité  du 
phlcgme  étant  trop  abondante  dans  le  mouft,  il 
ne  fermente  point  aflèz  ,  &  le  Vin  eft  fujrt  à  s'en- 
graifler  :  la  raifon  en  eft  que  les  fels  ont  été  trop 
étendus  &  trop  afFoiblis  par  des  parties  aqueufes, 
&par  confêquent  ils  n'ont  pu  agir  allez  puiflam- 
ment  fur  les  parties  huileufes  du  mouft  ,  qui  de- 
meurant toujours  grolîîeres  ,  rendent  par  la  fuite 
le  Vin  gras.  '  , 

De  toutes  ces  différences ,  on  peut  conclure 
qu'il  faut  une  quantité  de  phlegme  proportion- 
née à  celle  des  autres  principes ,  pour  que  la  fer- 
mentation du  mouft  (bit  complète ,  &  que  toutes 
les  fois  qu'il  s'y  en  trouvera  ou  trop,ou  trop  peu,  i 
la  fermentation  ne  fe  fera  qu'imparfaitement. 
Ytn         Pour  faire  le  Vin  blanc  on  met  fermenter  dans 
blanc.     ja  CUVe  le  fuc  du  raifin  blanc  feparé  du  marc  de 
la  grappe.  Pour  faire  le  Vin  rouge  au  contraire , 
ou  laiffe  fermenter  le  fuc  du  raiun  rouge  fur  la 
grape.  Ceft  pour  cela  que  le  Vin  rouge  contient 
plus  de  tartre  que  le  blanc.  Les  Vins  des  pays 
chauds  contiennent  aufli  plus  de  tartre  que  ceui 
des  pajs  tempérez  :  pareeque  la  chaleur  du  So- 
leil qui  y  a  plus  de  force,  fait  monter  dans  la  plan- 
te  une  plus  grande  quantité  de  fels, 
vin       Le  Vin  Mufcat  fe  fait  de  la  manière  fuivante. 
Mufcât*  Qn  iz\ffc  meurix  les  raifins  ,  puis  on  tord  la  gra- 
pe fur  la  vigne ,  afin  que  ces  raifins  ne  reçoivent 
plus  de  nourriture,  &  qu'ils  fe  rôtiflent  un  peu  par 
Tardçur  du  Soleil  :  enfuite  on  les  cueille  ,  on  les 
prefle  ,  &  l'on  en  fait  fermenter  le  fuc  j  mais  com- 
xne  il  eft  peu  chargé  de  phlegme,  pareeque  lef 
raifins  en  ont  beaucoup  perdu  par  l'ardeur  du  So- 
leil, la  fermentation  de  ce  fuc  n'eft  qu'imparfaite, 
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Se  le  Vin  n'eft  qu'à  demi  fpirîtueux  par  les  mê- 
mes raifons  que  nous  avons  apportées  en  parlant 
des  vins  de  liqueur. 

La  différence  des  Vins  ,  fuivant  les  lieux ,  & 
même  par  rapport  à  de  certains  cantons  particu- 
liers ycîi  prefqu'infinie.  C'eft  ce  qui  a  fait  dire  à 
Pline  ,  tôt  Vin* ,  quotagri.  On  peut  dire  en  gêne- 
rai que  les  meilleurs  ,  les  plus  fpiritueux  &  les 
plus  agréables  au  goût ,  font  ceux  qui  viennent 
dans  les  pays  chauds  ,  pareeque  les  raifins  jr 
font  plus  cuits ,  que  leurs  principes  y  font  plus 
élaborez  ,  &  qu'enfin  ces  raifins  reçoivent  de 
la  terre  une  plus  grande  quantité  de  foufres.  Au 
Contraire,  les  Vins  qui  fe  font  dans  les  pays  où  la 
chaleur  du  Soleil  eft  foible,  font  peu  fpiritueux,  & 
s'aigriffent  aifément. 

Il  y  a  des  Vins  qui  fe  confèrvent  long- temps  f 
pareeque  leurs  principes  fe  trouvent  dans  une  ju- 
fie  proportion  les  uns  par  rapport  aux  autres  ,  & 
même  dans  une  efpece  d'équilibre.  Il  y  en  a  d'au- 
tres au  contraire  qui  fe  paflent  très- vite ,  &  qui  le 
corrompent  aifément.  Deux  fortes  de  caufes  peu-  Caiifet 
vent  produire  cet  effet  $  fçavoir,  'd'externes  &  (lui  ,aîtc** 
'internes.  vim# 
Les  externes  font  ou  des  chaleurs  exceflîves  (gui 
donnent  occafion  aux  efprits  du  Vin  de  s'échaper; 
ou  un  froid  immodéré  qui  accable  &  qui  appesan- 
tit à  un  point  les  efprits  du  Vin  ,  que  le  tartre  s'é- 
tendant  enfiiite  ,  &  fe  diftribuant  plus  aifément 
dans  toute  la  liqueur  ,  l'aigrit  en  peu  de  temps. 
Le  tonnerre ,  &  tout  ce  qui  peut  occafionner  dans 
l'air  un  mouvement  extraordinaire ,  eft  aufli  ca- 
pable de  changer  confiderablement  la  nature  du 
Vin.  En  effet  ,  l'air  étant  fortement  ému  ,  non 
feulement  donne  aux  efprits  duVin  une  plus  gran- 
de facilité  de  fe  (eparer  de  la  liqueur  par  le  mou- 
vement qu'il  leur  communique  ,  mais  encore  il 

kcouille  &  il  agite  fi  fortement  cette  même  U- 
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queur ,  que  le  tartre  qui  s'écoit  précipité  au  fond 
&  aux  cotez  du  tonneau ,  fe  remêle  de  nouveau 
avec  le  Vin  ,  &  fixe  &  enchaîne  le  refte  de  Ces  ef- 
prits.  On  tâche  de  prévenir  ces  accidens  en  en- 
fermant  le  Vin  dans  des  caves  ,  où  il  n*eft  pas  •; 
autant  exçofé  aux  injures  de  l'air  qu'il  le  (croit 
par-tout  ailleurs  :  mais  ces  précautions  (ont  quel- 
quefois inutiles. 

Pour  ce  qui  eft  des  caufes  internes  qui  altèrent 
notablement  les  Vins ,  j'en  rapporterai  ici  quel- 
ques-unes, aufquelles on  fçait  affez  remédier.  Mais 
il  fcroit  à  fouhaiter  qu'en  voulant  rétablir  les  Vins, 
fcleur  rendre  pour  ainfi  dire  la  fanté ,  on  ne  l'ô- 
tât  pointa  ceux  qui  en  boivent,  par  les  drogues 
pernicieufes  qu'on  y  mêle. 

Quelquefois  les  Vins ,  après  la  fermentation  ,* 
demeurent  troubles  ,  pareeque  la  féparation  de 
leurs  partiels  tartareufes  n'a  pas  été  parfaite.  Il 
arrive  aufli  bien  (buvent  que  quand  les  Vins  n'ont 
point  été  affez  dépurez  au  commencement ,  il 
leur  furvient  dans  la  fuite  une  nouvelle  fermenta, 
tion  eau  fée  par  les  efprits  mêmes  qui  font  effort 
pour  fe  debarraflèr  du  tartre  groflîer  qui  les  retienr. 
0|  dans  ces  effervefeences  les  Vins  deviennent 
quelquefois  gras  ,  quelquefois  aigres  ,  quelque- 
fois auflPils  perdent  ou  leur  odeur,  ou  leur  cou- 
leur, ou  leur  force. 

De  tous  les  ingrediens  dont  on  fe  fert  pour  les 
raccommoder  ,  il  y  en  a  quelques-uns  qui  n'in- 
terreflent  que  peu  ,  ou  point  la  fanté ,  comme  la 
colle  de  poiflon ,  les  blancs  d'oeufs ,  le  rapé  ,  le 
papier  ,  la  lie  ,  le  tartre  ,  le  miel ,  le  Vin  cuit ,  le 
lucre ,  le  marbre  &  l'albâtre  pulverifez.  Mais  il 
y  en  a  aufli  dont  je  ne  veux  point  parler ,  lefquels 
font  tout-à-  fait  pernicieux.  C'eft  pourquof  l'on  ne 
doit  point  s'étonner  fi  l'ufige  de  certains  Vins  in- 
commode fouvent  très- fort.  Voici  ce  que  dit  Pli- 
ne à  ce  fujet  :  Tôt  veneficiis  placere  cogitur  ,  ($• 
ramur  noxium  ejfe  vinum. 
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Les  bons  effets  que  produit  le  Vin  modérément 
pris  ,  proviennent  principalement  de  fes  princi- 
pes fpiritueux ,  qui  aident  à  la  digeftion  des  ali- 
ments dans  Feftomac  ,  en  communiquant  à  cette 
partie  une  chaleur  douce  &  tempérée ,  en  atté- 
nuant les  aliments  qu'ils  y  rencontrent ,  &  en 
leur  fervant  de  véhicule.  Ces  mêmes  efprits  étant 
portez  dans  la  maffedu  fang  ,  la  raniment ,  &  lui 
communiquent  plus  de  force  &  d'a&ivité.  Etant 
charriez  dans  le  cerveau  ,  ils  donnent  ouverture 
aux  belles  penfées,&  ils  excitent  la  mémoire,  en 
augmentant  la  quantité  des  efprits  animaux  ,  & 
en  contribuant  par  ce  moyen  à  faire  faire  au  cer- 
veau fes  fondions  avec  plus  de  liberté.  Enfin  ces 
efprits  étant  diftribuez  dans  toutes  les  parties,  les 
rendent  plus  fortes  &  plus  vigoureufes. 

Comme  il  y  a  un  grand  nombre  d'efpeces  diffé- 
rentes de  vins  ,  chacun  produit  auflî  de  certains 
effets  particuliers  ,  fiiivant  le  différent  arrange- 
ment de  fes  Parties.  Par  exemple ,  le  Vin  blanc  eft  .  v?n 
celui  qui  paffele  plus  vite,  &  qui  monte  le  plus  Manc« 
aifément  à  la  tête.  Ce  n'eft  pas  qu'il  contienne 
plus  d'efprirs  que  le  Vin  rouge,  ou  le  pailletj  mais 
pareequ'étant  moins  chargé  de  tartre  qu'eux ,  (es 
efprits  font  plus  dégagez,  &  peuvent  s'élever  plus 
facilement* 

Le  Vin  rouge  eft  de  tous  les  Vins  celui  qui  con-  v?ft 
vient  le  plus  généralement  à  toute  forte  de  tem-  r0ugc^ 
perament  :  la  raifon  en  eft  qu'il  contient  une 
quantité  fuffifante  de  parties  tartareufes  qui  le 
rendent  moins  fumeux  &  plus  ftomacal  que  le 
blanc.  Pour  le  Vin  paillée  ,  il  tient  le  milieu  en-  yfn 
tre  le  Vin  rouge  &  le  blanc.  On  le  fait  avec  des  paillce, 
raifins  de  la  même  couleur  ,  ou  bien  en  mêlant 
avec  le  Vin  blanc  un  peu  de  Vin  de  teinte. 

On  ne  fe  fert  point  dans  les  repas  auflî  commu-  vins  de 
nément,  ni  en  auffi  grande  quantité  des  Vins  de  liqueurs, 
liqueur,  que  de  ceux  dont  nous  venons  de  parler  ; 
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la  raifon  en  eft  que  l'excès  de  ces  Vins  eft  beau- 
coup plus  dangereux  que  celui  des  autres,  com- 
me nous  le  ferons  voir  dans  la  fuite.  Cependant 
quand  on  en  ufe  avec  modération  le  matin,  &  à  la 
fin  des  repas ,  ils  peuvent  être  falutaires.  Ils  forti- 
fient beaucoup  l'eftomac  ,  parcequ'étant  naturel- 
ment  glutineux,  ils  s'arrêtent  affez  de  temps  dans 
cette  partie  pour  y  produire  ce  bon  effet. 

Galien  défend  l'ufage  du  Vin  aux  enfans  juf- 
qu'à  l'âge  de  dix-huit  ans ,  &  ce  n'eft  pas  fans 
raifon  :  car  cette  boiffbn  excite  dans  leurs  hu- 
meurs des  fermentations  exceffives  qui  ne  s'y  peu- 
vent faire  fans  que  les  parties  folides  qui  font  en- 
core foibles  dans  ces  enfans,n'en  fouffrenr  de  l'al- 
tération. On  peut  même  dire  que  ces  fermenta- 
tions détruîfent  en  quelque  manière  les  pre- 
miers fondemens  de  la  vie  $  &  que  non  feule- 
ment elles  abrègent  lesjours,  mais  que  fouvent  el- 
les donnent  lieu  à  une  vieillelîe  prématurée  &  ac- 
compagné.e  de  quantité  d'infîrmitez.  Galien  ce- 
pendant trouve  l'ufage  du  Vin  convenable  aux 
vieillards,  pourvû  qu'ils  en  ufentfobrement,par- 
cequ'ils  ont  befoin  de  quelque  liqueur  qui  les  for- 
tifie. 

Yticflc.  Si  le  vin  modérément  pris  produit  beaucoup 
de  bons  effets,  comme  nous  l'avons  marqué,  il 
en  produit  auffi  de  fort  mauvais  quand  on  s'en 
fert  avec  excès.  En  effet  fes  principes  volatiles  & 
exaltez  montant  au  cerveau  en  grande  abondan- 
ce,  &  y  courant  de  tous  cotez  avec  impetuofitc 
&  fans  conferver  aucun  ordre  ,  rendent  les  per- 
fonnes  y  vres  &  furieufes  ,  &  leur  font  voir  des 
objets  doubles  ,  les  jettent  dans  une  efpece  de 
folie,  où  elles  demeurent  jufqu'à  ce  que  les  prin- 
cipes volatiles  du  Vin  fe  foient  diflîpez  parles 
jpores  du  crâne  ,  ou  qu'ils  ayent  été  abforbez  par 
quelque  humeur  pituiteufe  qu'ils  ayent  trouvée 
dans  le  cerveau ,  ou  qui  y  foit  montée  à  la  foreur 
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Jes  efprits  même  du  Vin.  Ceft  en  ce  temps  que 
-vient  le  fommeil  qui  dure  plus  ou  moins ,  fui  vanc 
<]ue  les  efprits  ont  éré  embarraffez  &  retenus  par 
une  humeur  plus  ou  moins  lente  &  vifqueufe. 
Nous  en  avons  un  exemple  dans  lei  Vins  de  li- 
queur &  dans  plufieurs  autres  boiflbns  dont  nous 
parlerons  dans  la  fuite,  lefquelles  contenant  beau- 
coup de  matières  vifqueufes  &  groflieres  ,  exci-* 
cent  une  yvrefle  beaucoup  plus  longue  &  plus 
dangereufe  que  celle  qui  eft  produite  par  les  Vins 
ordinaires. 

L'Yvrefle  ne  fuccede  pas  feulement  à  Pufage  Matferei 
immodéré  des  liqueurs  fpiritueufes  $  plufieurs  fol.id« 
matières  folides  la  caufent  auffi,  ou  du  moins  el- 
les  produifent  une  difpofition  allez  femblable  i  vr«flc  *r 
celle  de  l'Yvrefle. 

On  remarque  que  le  pain  od  il  eft  entré  beau-  Yvrave 
coup  d'Yvraye,  caufe  des  maux  de  tefte  ,  des 
ébloui flèments ,  des  aflbupifTemens ,  l'/vreffe  ,  & 
quelquefois  môme  la  folie. 

Il  croît  dans  les  Indes  une  plante  appellée  com-  DamrâÀ 
munement  Eatura  ,  par  les  Efpagnols  $  Dutroa,  è 
par  les  Arabes  ,  Burlatoria  $  &  enfin  par  les  Per* 
fes  èc  dar  les  Turs  ,  Marcna.  Cette  plante  eft  une 
cfpece  de  Stramoniur».  Ses  feuilles  lont  femblables 
à  celles  du  StYr...:on'mm  ordinaire ,  mais  plus  den-» 
telces,  d'une  odeur defagreable.  Sa  femence pro- 
duit des  effets  furprenans  %  car  2  Ton  en  avale  un* 
demie  dragme  ,  noh  feulement  on  en  eft  enyvré, 
mais  encore  on  devient  hebêté  pour  quelque  tenîs, 
riant ,  ou  pleurant ,  ou  danfant.  Si  Ton  prend 
une  grande  dofe  de  cette  femence ,  on  en  eft  enru 
poifonné. 

On  dit  que  dans  les  lieux  où  elle  crtfît  abon-» 
damment ,  les  femmes  impudiques  en  font  pren- 
dre à  leurs  maris  pour  les  jetter  dans  une  efpecç 
de  délire  qui  dure  quelques  heures  ,  &  que  j>cn- 
éant  ce  temps  elles  entreprennent  tout  ïanj  ri^i 
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craindre  ,  parceque  ceux  qui  ont  pris  de  cette  fe- 
mence  n'entendent  rien  ,  &  ne  fereflbuviennent 
de  rien.  Ils  ne  reviennent  à  eux  que  quand  toute  la 
force  de  cette  pernicieufe  drogue  a  été  parfaite- 
ment  diflîpée  ;  cependant  on  allure  que  pour  les 
faire  revenir  plutôt  dans  leur  état  naturel,  on  n'a 
qu'à  leur  plonger  les  pieds  dans  de  l'eau  froide. 

Le  Pere  du  Tertre  dans  fon  Hiftoire  naturelle 
des  Antilles  ,  fait  mention  d'un  certain  poi/Ibn, 
qui  étant  mangé  ,  enyvrc  de  la  même  manière 
que  le  Vin. 

Mundius  >  Médecin  de  Londre  ,  rapporte  une 
Hiftoire  allez  extraordinaire  de  certains  Mare- 
lots  ,  qui  ayant  trouvé  dans  une  Ifle  de  la  Mer  In- 
dienne des  Prunes  d'une  belle  couleur  ,  &  d'un 
v  bon  goût ,  en  mangèrent  avec  avidité  ;  mais  ils 
payèrent  chèrement  ce  petit  plaifir  :  car  ils  tom- 
bèrent bien-tôt  après  dans  une  efpece  de  folie  qui 
étoit  telle,  que  les  uns  ne  faifoient  que  rire  ,  les 
autres  que  pleurer ,  &  les  autres  que  danfer. 

Il  croît  chez  les  peuples  Orientaux  de  certaines 
drogues  particulières  avec  lefquelles  ils  fc  délec- 
tent beaucoup  ,  8c  qui  leur  caufent  une  efpece 
d'yvrefle,ou  de  douce  folie  qui  dure  quelque 
temps.  Ils  fe  font  tellement  alTujettis  à  l'ufagc  de 
ces  drogues  par  une  longue  habitude  qu'ils  s'en 
font  faite  %  qu'ils  s'imaginent  que  la  vie  ne  peut 
être  que  trifte  &  malheureufe  fans  elles.  Les  In- 
diens &  les  Perfès  ont  leur  Bangué,  les  Egyptiens 
leur  Bofa ,  &  les  Turcs  leur  Of  inm. 

Bangué  en  Arabe  Axis  ,  &  en  Turc  Afarath, 
eft  une  plante  des  Indes  prefque  femblable  au 
Chanvre.  Ses  feuilles  reflèmblent  parfaitement 
a  celle  du  Chanvre  $  8c  fa  femence  eft  plus  menue, 
&  moins  blanche  que  celle  du  Chanvre.  On  pile 
les  fèmences  8c  les  feuilles  de  cette  plante ,  &  l'on 
tn  fait  une  efpece  de  confection  avec  le  xnufe  Se 
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Quelques  Àromats  ,  dont  les  Perfes  &  les  Indiens 
te  fervent  pour  s*excker  les  ardeurs  de  Venus ,  & 
pour  fe  donner  de  l'appétit.  Quand  ils  veulent 
dormir  fans  inquiétude  ,  oublier  leurs  chagrins  , 
&  même  le«rs  maux  ,  ils  mêlent  dans  cette  con- 
feâion  de  VArecca,  qui  n'eft  point  encore  meur, 
&  même  un  peu  d'Opium^  Cette  compofition  cft 
fort  eftimée  dans  toutes  lès  parties  de  l'Afie. 

Le  Bofa ,  dont  les  Arabes  &.les  Egyptiens  font  ltyij 
tant  de  cas  ,  cft  une  compofition  qu'ils  préparent 
avec  les  feuilles  &  les  femences  du  Bangué  ,  pi- 
lées  &  mêlées  avec  la  farine  d'Yvraye.  Les  gens 
de  travail ,  &  ceux  qui  doivent  s'expofer  à  quel- 
que danger ,  ont  recours  à  cette  compofition  , 
parcequ'elle  leur  fait  oublier  leur  fatigue,  qu'elle 
leur  ôte  le  (êntiment  de  douleur  ,  &  qu'elle  les 
empêche  d'envi  fa  ger  le  péril.  Ceux  qui  en  pren- 
nent font  gais  &  contents  pendant  l'efpacc  d'une 
heure ,  enluitc  ils  deviennent  mornes ,  &  comme 
hebêtez ,  &  enfin  ils  s'endorment  ;  mais  il  eft  à 
remarquer  que  pendant  leur  fommeil  ils  n'ont  que 
des  rêveries  &desillufions  fort  agréables. 

Les  Habitans  de  Madagafcar  font  fecher  les 
feuilles  du  Banguc  ,  &  ils  s'en  fervent  de  même 
que  nous  nous  fervons  du  Tabac  en  fumée.  Le 
Banguc  pris  de  cette  manière ,  leurcaufe  une  ef- 
pece  d'engourdiflement  &  de  folie  qui  leur  fait 
beaucoup  deplaifir.  Il  y  a  plufieurs  autres  plantes 
narcotiques  qui  produifenr  le  même  effet ,  étant  9 
prifes  de  la  même  manière.  Elles  font  en  ufage 
chez  quelques  Peuples  ,  aufquels  elles  caufent  une 
rentable  yvreflè. 

VOpiumy*ppc\é  par  les  Arabes  &  par  les  Indiens,  Opiur^ 
Afron,eft  félon  l'opinion  commune ,  une  larme 
gommeufe  qui  fort  de  la  tête  des  Pavots  d'Egyp- 
te &  de  la  Grèce.  On  prétend  que  nous  ne  voyons 
point  de  cet  Opium  ,  pareeque  les  Turcs  le  gar- 
dent pour  eux  $  Se  qu'ils  nous  envoyent  en  place 
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Mee$.     le  Meconium ,  qui  eft  un  fuc  ciré  par  expreflîon ,  \ 
ntum*      des  têtes  &  des  feuilles  des  Pavots,  &  qui  n'a  pas  i 
à  beaucoup  prés  la  vertu  de  Y  Opium.  D'autres  a£ 
furent  que  V Opium  y  dont  les  Turcs  fe  fervent  eft 
precifément  de  meme  que  celui  qu'ils  nous  en- 
voient ,  &  difent  que  s'il  y  avoit  effectivement  ! 
parmi  les  Turcs  un.Opium  différent  du  notre, 
on  en  pourroit  avoir  par  argent  $  comme  Ton  a 
du  baume  de  Judée  ou  d'Egypte  ,  quoique  gar- 
dé avec  un  très-grand  foin  par  les  Janiiïaires. 
Cependant  plu/îeurs  perfonnes  qui  ont  été  fur  les 
lieux  ,  n'ont  jamais  pu  avoir  de  ces  pretieufes. 
larmes  d'Opium ,  quelque  foin  qu  elles  fe  foienc 
données  pour  cela. 

Tout  le  monde  connoît  allez  la  qualité  narco- 
tique de  Y  Opium ,  qui  étant  pris  en  trop  grande 
quantité  ,  caufe  fouvent  la  mort.  Cependant 
les  Turcs  fe  font  tellement  accoutumez  à  fon 
ufage  ,  qu'ils  en  peuvent  prendre  par  jour  jufau'à 
demi  dragme  ,  &  même  jufqu'à  une  dragme  uns 
en  être  incommodez  ,  au  lieu  que  les  Européens 
qui  n'y  font  point  habituez  ,  peuvent  à  peine  en 
prendre  plus  d'un  ou  de  deux  grains.  J.  fragofus 
rapporte  qu'un  certain  Indien  avoit  pris  un  jour 
plus  d'une  once  à'Opium  ,  &  que  quoiqu'il  pfrût 
être  plus  lourd  ,  &  avoir  la  tôte  plus  pefantequ'a 
fon  ordinaire  y  il  ne  difoonrinua  point  pour  cela 
fes  affairés  te  refte  de  la  journée,  &  il  les  fit  même 
avec  aiTez  de  liberté. 

Les  Turcs  font  un  grand  cas  de  Y  Opium ,  par- 
ce qu'il  leur  ôtc  la  trifteffe  ,  la  douleur  ,  &  l'in- 
quiétude >  qu'il  les  rend  intrépides  dans  la  guerre, 
contents  &  exempts  de  chagrin  dans  la  paix.  Ce- 
pendant on  a  obfervé  que  ceux  qui  prennent  tous 
les  jours  de  Y  Opium  ,  deviennent  à  la  longue  he- 
bêtez,  ftupides  ,  &  impuiffans  $  &  que  ceux  qui 
en  discontinuent  l'ufage ,  après  s'en  être  beau- 
coup fervis ,  tombent  dans  une  langueur  incurfc 
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blc  ,  qui  les  fait  mourir.  C'eft  ce  qui  fait  affez 
connoître  que  nous  devons  éviter  de  nous  rendre 
cfclaves  de  certaines  habitudes  qui,  de  quelque  cô- 
té que  nous  nous  tournions  dans  la  fuite,nous  de- 
viennent toujours  pernicieufes. 

Il  y  a  pluueurs  autres  drogues  dont  on  fë  fert 
en  différents  pays ,  plutôt  pour  le  plaifir  &  pour 
fe  defennuyer  ,  qu'en  qualité  d'aliment.  Nous  en 
rapporterons  ici  quelques-unes. 

Le  Betré  ou  le  Betelé  eft  une  plante  des  Indes  Be-ré  ©11 
Orientales  ,  pouffant ,  comme  le  Liere  des  bran-  Bctclct 
ches  longues,  rempantes,  &  s'entortillant  à  ce 
qu'elle  trouve.  Ses  feuilles  ont  beaucoup  de 
reffemblances  à  celle  de  POrangerneanmoins  el- 
les font  plus  longues  &  plus  étroites  vers  le  bout, 
6c  elles  ont  des  veines  ou  de  petites  côtes  d'un  goût 
amer,  Son  fruit  a  la  figure  d'un  Lefard  $  il  eft 
d'une  faveur  douce  &  aromatique,mais  les  feuil-» 
les  de  cette  plante  font  ce  qu'on  cftime  davanta- 
tage.  Les  Indiens  8c  les  Indiennes  en  portent  tou- 
jours ,  &  les  mâchent  continuellement  :  mais 
comme  elles  donnent  un  goût  d'amertume  dans 
la  bouche  ,  ils  les  mêlent  atec  d'autres  drogues , 
comme  avec  de  YArecca ,  du  Cardamome ,  des 
Gerofles,  ou  avec  des  écailles  d'Huitres  calcinées 
feules.  Ils  mâchent  dç  cette  compofition  ,  &  ils 
crachent  le  premier  fuc  qui  en  fort ,  &  qui  eft 
rouge  comme  du  fang.   Elle  leur  donne  bonne 
bouche,elle  rafermit  les  gencives  jelle  fortifie  leur 
eftomac ,  &  elle  raréfie  la  pituite  du  cerveau. 

VArecca  eft  une  efpece  de  palmier  haut  &  Artciël 
droit,  qui  vient  dans  plufieurs  lieux  des  Indes. 
Son  fruit  eft  ovale ,  de  la  groffeur  d'une  noix  f 
couvert  d'une  écorce  verte  au  commencement ,  - 
mais  qui  devient  fort  jaune  en  meuriffant.  Cet* 
te  écorce  étant  feparée,on  voit  un  fruit  quelque- 
fois demi  rond,  d'autrefois  piramidale ,  &  gros 
•comme  une  Aveline,  lequel  étant  rompu  ?  ref-  . 
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femble  à  une  mufcade  caflce.  Ce  fruit  doit  être  A 
choifi  à  demi  meur ,  parceque  pour  lors  il  a  plus  1 
de  vertu  narcotique  &  aflbupiflante  ;  au  lieu  que  1 
quand  il  eft  tout-  à- fait  meur ,  ileft  infipide  9    &  1 
il  a  beaucoup  moins  de  force.  Les  habicans  du  1 
lieu  où  croît  ce  fruit ,  le  font  fecher  au  Soleil  *  3c  a 
le  reduifent  en  poudre  ,  enfuiteils  le  mêlent  avec  1 
duBetelé^des  Huitres  brûléesiduZyci/i^duCam-  i 
phre  ,  du  bois  d'Aloes ,  &  un  peu  d'Ambre.   Ils  \ 
font  tant  de  cas  de  cette  compofition  ,  qu'on  en 
trouve  à  acheter  dans  tous  les  «arrefours.  On  ne 
voit  même  perfbnne  parmi  eux ,  de  quelque  con- 
dition que  ce  foit ,  qui  n'en  ait  dans  la  bouche. 
Ils  difent  qu'elle  les  fait  cracher  5  qu'elle  leur  dé- 
charge le  cerveau  5  qu'elle  les  empêche  d'avoir 
mal  aux  dents  &  aux  gencives  ;  &  qu'elle  leur 
donne  bonne  bouche.  Elle  leur  noircit  ou  leur 
rougit  les  dents  $  mais  ils  aiment  à  les  avoir  en 
cet  état ,  &  ils  ont  cela  de  commun  avec  plufieurs 
autres  Nations  qui  fe  les  noircilfent  exprés  ,  Se 
qui  drfent  que  les  Européens  reflcmblcnt  aux 
Chiens  &  aux  Singes  par  les  dents. 
J.  Fragofus  que  nous  avons  déjà  cité  ,  rap- 
*         porte  que  les  habita n s  du  Pérou  mâchent  tout  le 
jour  des  feuilles  femblables  à  celles  du  Myrthe 
qui  viennent  £ur  un  petit  arbriffeau  de  l'Amérique 
appelle ,  Coca.  Ses  feuilles  appaifent  la  faim  &  la  f 
douleur ,  &  donnent  des.  forces. 
{Tabac.       Le  Tabac  n'eft  pas  moins  en  ufage  chez  les  l 
Européens,  que  le  font  parmi  les  Indien  s  ÏArece* 
&  Iç  Betelé.  Cette  plante  étoit  autrefois  incon- 
nue aux  Anciens.  Elle  a  plufieurs  noms  Latins 
ditferens  ;  fçavoir  ,  Tabacum  -9PetHm  7Nicôtiana+ 
Mmolo.     Tabacum  ,  parcequ'elle  croît  abondamment 
$ic.        dans  une  Ifle  de  l'Amérique  appellée  Tabaco. 

Vetum,  à  //tnt  <>,  extendo  5  parceque  les  feuil- 
les du  Tabac  s'étendent  beaucoup. 

Nicotiana  a  tiré  fon  nom  de  M..Nicot,Atnbaf- 
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fàdeurde  France  en  Portugal ,  qui  en  apporta  1» 
femence  qu'un  Flamand  lui  avoir  donnée. 

11  y  a  trois  efpeces  de  Tabac  que  nous  ne  dé- 
crirons poinr  ici;  parcequ'elles  le  font  amplement 
en  differens  Auteurs  aufquels  nous  renvoyons  le 
Lefteur.  Il  fuffit  de-fçavoir  que  toures  ces  efpeces 
purgent  par  haut  &  par  bas  avec  beaucoup  de 
violence ,  &  conviennent  dans  l'apoplexie ,  la 
létargie  ,&  dans  plufîeurs  antres  maladies ,  étant 
prifes  intérieurement  comme  remède.  Mais  on 
£e  fert  davanrage  du  Tabac  pour  le  plaifir,  que 
pour  la  (anté. 

La  nature  n'a  jamais  rien  produit  dont  l'ufage 
fe  foit  étendu  plus  loin ,  &  en  moins  de  temps  , 
que  celui  du  Tabac  :  car  auffi-tôt  que  cette  plante 
a  été  connue  en  Europe,  on  s'en  eft  fervi  pref- 
que  par-tout.  A  la  vérité  de  quelque  manière 
qu'elle  foit  prife,  ou  par  le  nez ,  ou  en  fpmée,  ou 
en  machicatoire ,  elle  eft  fort  attrayante  5  cl- 
ic excite  un  chatouillement  agréable  aux  nerfs  $ 
elle  ôte  la  faim  à  beaucoup  de  perfonnes ,  &  el- 
le délafle.  C'eft  pourquoi  les  gens  de  travail  avec 
une  ou  deux  pipes  de  Tabac  paffent  un  long  tems 
fans  s'ennuyer  &  fans  avoir  befoin  de  rien.  En- 
fin ceux  qui  fe  font  affujetis  à  l'habitude  du  Ta- 
bac ,  y  trouvent  tant  de  charmes  ,  qu'ils  ne  peu- 
'  vent  dans  la  fuite  s'en  défaire  qu'avec  bien  de  la 
peine. 

Quand  onxrommcnce  à  prendre  du  Tabac  ,  on 
eft  ordinairement  expofé  à  des  fymptômes  extra-* 
ordinaires  qui  affeârent  le  cerveau  &  le  genre  ner- 
veux j  Sça voir,  des  maux  de  tête  &  des  vertiges  : 
on  tombe  même  dans  une  efpece  d'y  vreffe.  Mais 
quand  on  a  fait  fon  aprcntilïage  du  Tabac  ,  ces 
accidens  aufquels  on  étoit  fujet ,  celfenr.  Cepen- 
dant l'ufage  du  Tabac  n'eft  point  indiffèrent.  On 
reconnoît  par  expérience  qu'il  affoiblit  la  mé- 
moire ,  qu'il  attaque  les  nerfs ,  &  qu'il  échauffe 
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beaucoup  ,  &  Ton  concevra  aifcment  comment 
il  produit  cous  ces  mauvaisefFets ,  fi  Ton  confïdere 
qu'il  contient  une  grande  quihticéde  fel  acre  6c 
câuftique  propre  a  raréfier  extraordinairement 
les  humeurs  ,  &  à  caufer  dans  le  genre  nerveux 
des  irritations  ,  &  des  fecouffes  qui  ne  peuvent 
l'y  faire ,  fans  que  le  cerveau  ne  foit  auffi  agité  à 
fon  tour  ,  &  que  les  traces  qui  s'y  eftoient  faites  f 
ne  fe  detruifentj  d'où  vient  apparemment  la  perte 
ou  i'afoibliflement  de  la  mémoire.  Enfin  il  eft 
hors  de  doute  que  le  tabac  produit  quantité  de 
maladies  ,  ou  du  moins  qu'il  ne  contribue  pas 
peii  à  rendre  les  fy mprômes  plus  cruels  &  plus 
dangereux.  On  connoitra  plus  precifement  de 
quelle  confequence  il  eft  de  ne  fe  point  accoutu- 
mer au  Tabac  ,  en  lifant  la  fçavante  Thefe  que 
Monficur  lagon  ,  premier  Médecin  du  Roi ,  a 
faite  fur  ce  fu jet ,  dans  laquelle  il  prouve  par  des 
raifons  folides  &  convaincantes  combien  TuGige 
que  Ton  en  fait  communément ,  eft  pernicieux. 

CHAPITRE  I. 

Dit  Vinaigre. 

IL'y  a  de  deux  fortes  de  Vinaigre  j  fçavoir 
de  rouge  &  de  blanc.  Le  Vinaigre  rouge 
fe  fait  avec  le  Vin  rouge  ;  &  le  Vinaigre 
blanc  avec  le  Vin  blanc.  On  appelle  aufli 
quelquefois  le  Vinaigre  diftillé,  Vinaigre 
blanc.  Le  Vinaigre  peut  être  encore  nom- 
mé différemment ,  fuivant  les  différentes 
fortes  de  plantes  qu'on  y  a  fait  infufer  : 
comme  par  exemple ,  le  Vinaigre  rofac ,  le 
*  Vinaigre  de  fureau,  le  Vinaigre  d'oeillet, 
le  Vinaigre  d'eftragon  ,  &  plufîeurs  autres. 
Le  Vinaigre  doit  être  choilî  en  gênerai  d'u- 
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ne  faveur  piquante ,  agréable  ,  Se  fuffifam- 
menc  acide}  qui  ait  été  fait  avec  de  bon  vin, 
rempli  d'efprits,  Se  chargé  de  beaucoup  de 
tartre. 

Le  Vinaigre  eft  aftringent  &  rafraichif-  Bons  rf. 
Tant  ,  pourvû  qu'il  foit  pris  en  une  quantité  feUi 
modérée.  Il  excite  Tapetix  ,  il  aide  à  la  di- 
geftion  des  aliments  j  il  appaife  les  ardeurs 
de  la  bile;  ilrefifteau  mauvais  air;  il  arrête 
quelquefois  le  hoquet  &le  vomiflement; 
il  eft  propre  dans  les  fquinancies&dans  les 
hémorragies, 

Le  Vinaigre  pris  en  trop  grande  quantité,  Mauyafc 
picote  fortement  l'eftomac  Se  les  inteftins , cffccs* 
•&  incommode  le  genre  nerveux.  Il  eft  en- 
core pernicieux  aux  perfonnes  maigres  & 
atténuées,  à  celles  qui  ont  la  poitrine  foi- 
ble ,  qui  touflent  beaucoup ,  qui  ne  refpï- 
rient  qu'avec  peine ,  &  qui  font  fu jettes  aux 
affe&ions  hyfleriques. 

Le  Vinaigre  contient  beaucoup  d'acide  prînd* 
à  demi  volatilifé  par  des  foufres  exaltez,  Pc$# 
un  peu  d'huile  Se  de  terre ,  Se  confiderable- 
ment  de'phlegme. 

Le  Vinaigre  convient  en  tout  temps  aux  Utemt; 
jeunes  gens  bilieux  :  mais  les  vieil lars  &  ^«pe- 
les  perfonnes  d'un  tempérament  melanco-  tameac* 
lique  doivent  s'en  abftenir ,  ou  en  ufer  fort 
fobrement. 
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rem  *r  §i^v  È  s. 

QtToique  le  Vinaigre  ne  foie  point  employé 
parmi  les  boiflbns  ;  Se  qu'il  fèrve  principa- 
lement dans  les  fauces  pour  donner  aux  viandes 
tin  gout  plus  agréable  &  plus  relevé  /  néanmoins 
nous  en  avons  parlé  en  cet  endroit ,  pareequ  il 
.exprime  le  dernier  éfatdu  Vin*  &  pour  ainfi  di- 
re, la  fin  de  la  vie  de  cette  liqueur.  Ceft  en  ce 
fcnsque,plufieurs  Auteurs  ont  donne  au  Vinaigre 
différents  noms  Latins,  Les  uns  l'ont  appelle 
Vinum  corruptum ,  &  mortuum.  Pline  le  nomme 
Vint  vïtium.  D'autres ,  Vinum  nequam  ,  Vinum 
é  culfAtum  ,  Vint  cadaver. 
jmiigxc.    lc  vinaigre eft.  une  iiqueur  acide  alfez  connue. 

On  peut  dire  que  c'eft  un  Verjus  revivifié.  En  ef- 
fet nous  avons  fait  voir  en  parlant  des  difFerens 
états  par  où  paflTe  le  raifin  ,  avant  qu'il  foit  venu 
à  une  parfaite  maturité  ,  que  le  Verjus  n'eft  ai- 
gre quepareeque  Ces  acides  tiennent  alors  le  def- 
fus  des  autres  principes  ,  &  qu'il  ne  devient 
doux  enfuite  ,  que  pareeque  fes  acides  s'embar- 
rafTent  avec  des  parties  huilei|fes  &  rameufesqui 
s'élèvent  à  mefure  que  le  fruit  meurit.  Or  il 
paroît  que  les  acides  du  raifin  ,  qui  avoient  perdu 
une  partie  de  leur  force  par  leur  union  avec  des 
principes  huileux ,  recouvrent  dans  le  Vinaigre 
leur  première  force  ,  telle  qu'ils  Ta  voient  dans  le 
Verjus  :  comme  nous  allons  tâcher  de  le  prou- 
ver. 

Co*n-      Le  Vinaigre  fe  fait  par  une  féconde  fermenta- 
ment  fc  tionduVin.  Dans  la  première  ,  comme  nous 
VinaiC     avons  remarqué  en  parlant  du  Vin  ,  les  efprits 
gre>  '     fulfureux  furmontant  Tobftacle  des  matières  grot 
fîeresquiles  embarralToient,  précipitent  au  fond 
êc  auxcôtez  du  tonneau  la  lie  &  le  tartre  du  Vin. 
La  liqueur  demeure  en  cet  état  tant  que  les  ef- 
prits du  Vin  onf  aflèz  de  force,  &  font  allez  abon- 
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^ants  pour  repouiTer  continuellement  les  parties 
r  artareules ,  &  pour  les  empêcher  de  fe  mêler  in- 
timement à  la  liqueur  ,  &  d'y  prendre  le  deflus. 
JMais  aufli-tôt  qu'une  partie  des  cfprirs  s'eft  écha- 
pée  ,  le  tartre  ne  trouvant  plus  une  auffi  grande 
xefîftance  qu'auparavant,  fe  dillbut  dans  le  Vin  t 
Se  prenant  a  fon  tour  le  deflus.  des  autres  princi-  . 
pes  ,  abforbe  les  efprits ,  &  s'y  unit.  C'eft  alors 
.que  le  Vin  devient  aigre. 

Nous  difonsque  l'union  du  tartre  avec  le  Vin  ,  J^.  d,ff°- 

«  1  1  .  •   1         lucion  du 

le  rend  aigre ,  pareeque  le  tartre  contient  beau-  Urtre  j 
coup  d'acide  ,  &  que  d'ailleurs  nous  ne  voyons  dans  le 
rien  autre  chofe  dans  le  Vin  qui  puifle  lui  procu-       >  eft 
rer  cette  aigreur.  Voici  une  expérience  qui  con-  V  c*urc 

ri  °  •  r  1  de  fon 

nrme  encore  mon  rationnement,  aizrcur 

Ayez  un  tonneau  rempli  de  Vin ,  &  garni  à 
fes  côtez  de  beaucoup  de  tartre  ;  faires  aigrir  ce  prcuve<i 
Vin  dans  le  même  tonneau  ,  &  l'on  pourra  voir, 
après  que  le  Vin  fera  devenu  aigre ,  que  le  tartre 
gui  étoit  auparavant  aux  cotez  du  tonneau  >  n'y 
fcra  plus ,  8c  qu'il  fe  feradûTout  dans  la  liqueur.  MamVre 

Pour  faire  plus  promptement  le  Vinaigre,  on  de  faire 
mec  le  yin  dans  un  lieu  chaud  $  la  chaleur  en  cette  plus 
occafipn  excitant  dans  le  Vin  une  petite  fermen-  pr°mce^ 
ration  ,  en  fait  diflîper  quelques  efpriÉs  ,  &  don-  *e 
/ie  plus  de  facilité  au  tartre  de  s'étendre  dans  la 
liqueur.  S'il  n'y  avoit  point  aflèz  de  tartre  dans 
le  tonneau  où  l'on  veut  faire  du  Vinaigre ,  on  n'a 
qu'à  y  jetter  de  la  lie ,  qui  eft  un  véritable  tartre, 
Cependant  on  fait  du  Vinaigre  en  expofant  à  l'air 
du  Vin  dans  un  vaifleau ,  ians  qu'on  y  jette  de 
martre  :  la  raifon  en  eft  qu'il  y  a  toujours  dans 
le  Vin  (les  parties  tartareutes  qui  y  nagent ,  qui  s'y 
carefîent ,  &  s'y  étendent  enfuite.  Mais  ce  Vinai- 
gre n'eft  ni  fi  fort,  ni  ne  fe  conferve  fi  long-tems 
que  l'autre. 

Les  Vinaigriers,  pour  aigrir  plus  promptement 
le  Vin ,  &  pour  rendre  le  Vinaigre  plus  fon  9  fc 
fervent  du  poivre  du  BrefiL 
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le  vin  ne     U  y  a  une  chote  à  remarquer  dans  le  Vin  qu'il 
diminue  aigrir  :  c'eft  qu'il  ne  perd  point  de  fon  volume  j 
volume  °  au  contT2L1IC  ilfemble  qu'il  en  augmente  :  la  rai- 
cn  aigrif  fon  en  eft  que  la  diflipation  des  e(prits  du  Vin  dans 
fant ,  ôc  cette  occauon,  n'eft  point  fenfible  ,  Se  que  non- 
pourquoi,  feulement  le  tartre  qui  fe  trouve  naturellement 
dans  le  Vin  ,  mais  encore  celui  qui  s'étoit  préci- 
pite au  côte  du  tonneau  fe  raréfiant,  &  s'éten- 
dant  alors  dans  la  liqueur  ,  peuvent  en  augmen- 
ter un  peu  le  volume. 
Dcftruc      £e  meilleur  Vinaigre  &  le  plus  fort  Ce  diffipe 
Vin  .je  infenfiblement ,  Se  devient  enfin  infipide  ,  parec- 
que  l'acide  du  Vinaigre  eft  joint  Se  uni  à  des  et 
prits  fulphureux ,  qui  llagitenc  continuellement, 
&  qui  l'enlèvent  dans  la  fuite  du  temps  avec  eux, 
Verjus.      On  fait  avec  le  Verjus  exprimé  une  liqueur  aci- 
de ,  qui  a  les  mêmes  ufeges  Se  les  mêmes  vertus 
que  le  Vinaigre  :  de  forte  que  Ton  fubftitue  bien 
iouvent  l'un  au  défaut  de  l'autre, 
'À^res       On  peut  faire  encore  des  liqueurs  acides  reflem- 
tirez  de  blanc  au  Vinaigre ,  avec  le  Cidre ,  le  Poiré  ,  la 
plufîeurs  Bière  ,  l'Hydromel ,  Se  plufieurs  autres  fucs  qui 

TaTurs0  onc  fcrmcnté  •  mais  011  reconnoîtpar  expérience  , 
que  l'aigre  du  Vin  eft  préférable  à  tout  autre  pour 

les  effets  aufquels  on  l'employé. 

Le  Vinaigre  eft  aftringent ,  rafraîchiffant,  & 
convenable  dans  les  fquinancics  &  dans  leshe- 
morragies  5  pareequ'il  fixe  Se  appaife  le  mouve- 
ment impétueux  des  humeurs ,  en  les  épaiffiflanc 
un  peu.  Il  arrête  quelquefois  le  hoquet ,  Se  le  vo- 
milTement,  en  précipitant  par  fes  acides ,  les  ma- 
tières acres  &  bilieufes ,  qui  ont  coutume  de  les 
caufer.  Il  excite  l'appétit  en  picotant  légèrement 
les  fibres  de  Peftomac  $  il  aide  à  la  digeftion  des 
alimens,  en  les  divifant  Se  en  les  atténuant  par  fes 
pointes  acides* 

Le  Vinaigre  pris  en  trop  grande  quantité,  pro^ 
tduit  de  fort  mauvais  effets.  Premièrement ,  il 
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ûffoiblit  &  débilite  l'eftomac,  en  l'irritant  trop 
fortement.  En  fécond  lieu  ,  il  incommode  beau- 
coup la  poitrine  ,  &  le  genre  nerveux  par  cette 
même  irritation  qui  cauie  quelquefois  des  mou- 
vemens  convulfifs.  Ceft  pourquoi  Ton  défend  le 
Vinaigre  dans  les  affe&ions  Hyfteriques.  Enfin  , 
le  Vinaigre  paffe  communément  pour  maigrir^  ôc 
c'eft  en  vue  de. cet  effet  que  quelques  femmes  crai- 
gnant de  devenir  trop  puiflantes  ,  ou  pour  dimi- 
nuer le  trop  grand  embonpoint,qu*ellcs  pofledent 
déjà  ,  font  un  ufage  tres-frequent  du  Vinaigre  j 
mais  malheureufement  pour  elles ,  cet  ufage  leur 
cft  prefque  toujours  pernicieux  ,  &  leur  attire 
fouvent  bien  des  maux  fans  les  faire  devenir  plut 
maigres  ,  ou  du  moins  fi  elles  le  deviennent  par 
la  fuite  des  temps,  ce  n'eft  qu'en  confequence  de 
maladies  confiderables  ,  &  quelquefois  même 
mortelles  ,  caufées  en  premier  lieu  par  la  mau- 
vaife  impreflïon  des  acides  du  Vinaigre,  fur  leurs 
parties  folides ,  &  par  le  dérangement  que  ces 
acides  trop   abondants  ont  caulé  dans  leur  li- 
queur j  de  forte  qu'on  pourroit  dire  en  cette  oc- 
cafîon  ,  qu'elles  payent  la  maigreur,dc  leur  fanté  f 
&  quelquefois  même  de  leur  vie. 

Je  ne  veux  pourtant  pas  nier  abfolument  que 
Tufage  fréquent  du  Vinaigre ,  n'ait  pu  par  lui- 
même  maigrir  quelques  perfonnes  ,  fans  qu'elles 
ayent  été  auparavant  bien  fenfiblement  incom- 
modées 5  mais  je  tiens  ce  cas  affez  rare  ,  &  je  ne 
puis  concevoir  qu'une  liqueur  auflî  attive  que  le 
Vinaigre  v  puilTe  palier  abondamment  fur  dif- 
férentes parties  folides,  fans  ylaifferdu  moinf 
ouelqu'impreflîon  5  &  quoique  cette  impreflïon  ne 
le  fafle  pas  d'abord  fentir  bien  fortement ,  il  eft 
toujours  à  craindre  qu'elle  n'ait  des  fuites  fâcheu- 
fes.  De  plus ,  la  maigreur  que  l'on  luppofe  en  cet- 
te occafion,  produite  immediatemen  t  par  l'aflioa 
du  Vinaigre ,  ne  me  paroît  pouvoir  provenir , 
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que  d'obftrudfcions  caufces  dans  les  plus  petits 
tu/aux  du  corps  par  les  acides  du  Vinaigre  -y  ce 
qt£  empêche  les  fucs  nourriflif  rs  de  parvenir  juf- 
qu'aux  parties  folides  j  ou  que  d'une  altération 
trop  confiderable ,  que  ces  fucs  nourrifliers  ont 
reçue  en  fe  mêlant  avec  une  grande  quantité  d'a- 
cides f  qui  les  rendent  peut-être  en  cette  occafïoa 
ou  trop  groflîers ,  ou  peu  propres  par  quelqu'au- 
tre  raiîbn  que  ce  puifle  être ,  à  s'infinuerdans  les 
petits  vuides  des  parties.  Or  l'un  &  l'autre  de  ce* 
cas  font  toujours  dangereux ,  puifque  l'un  fuppofe 
<léja  une  maladie  toute  faite ,  &  l'autre  une  dif- 
pofîtion  à  maladie.  Je  confeille  donc  aux  perfon- 
nés  trop  gralTes  &  repietés ,  ou  qui  ont  de  la  dif- 
pofition  a  le  devenir  y  de  chercher  pour  maigrir, 
quelque  moyen  plus  fur  ,  &  en  même  temps 
moins  contraire  aux  principes  de  la  fanté ,  &  de 
la  vie ,  que  l'ufage  fréquent  du  Vinaigre. 
î»*icr*t.     On  fait  avec  le  mélange  d'une  partie  de  Vinaw 

1  gre  ,  fur  quinze  ou  feize  parties  d'eau ,  une  li-  ! 
queur  appellée  Oxicrat.Elle  eft  employée  dans  les  1 
fomentations  ,  dans  les  gargarifmcs  ,  &  dans  1er 
lavements. 

On  fe  fertdu  Vinaigre  pour  conferver  plufieurs 
chofes,  comme  des  feuilles,  des  fleurs  ,  des  fruits. 
Il  agit  en  cette  occafion  en  bouchant  par  fes 
pointes  acides  les  pores  du  corps  avec  lequel  il  a 
été  joint  j  &  empêchant  que  l'air  y  putffe  entrer 
alfez  librement  pour  y  exciter  une  fermentation 
qui  le  corromproic  en  peu  de  temps, 

Brimolo-    *-c  Vinaigre  en  Laxin  f  jïcefum  ,  quafi  tcutumi  ! 

gie.       vel  ficidum ,  pareequ'il  eft  piquant  &  aigre. 

CHAPITRE  IV. 

Du  Cidre. 

DHFe-    /*\N  peut  préparer  autant  de  diflFèrens 
rcace,    \Jcidres  ,  qu'il  y  a  d'efpeces  différen- 
tes de  Pommes.  Celui  qui  fe  fait  avec  des 

pommes 
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pommes  que  Ton  mange  ordinairement,  éc 
qui  fonc  douces ,  &  agréables  au  goût ,  ne 
demeure  pas  long-  temps  dans  fa  force,&  il 
fe  corrompt  ai fement  :  c'eft  pourquoi  Ton 
choifit  pour  faire  du  Gidrequi  puiflectre 
gardé  ,  certaines  Pommes  qui  viennent 
en  Normandie  dans  les  Champs  &  dans 
les  Jardins.  Ces  Pommes  font  d  une  belle 
couleur  ;  mais  elles  ont  une  faveur  rude, 
acerbe,  &  ftipeique-,  &  elles  rendent  un 
Cidre  piquant,  fort,  &  qui  fe  conferve 
long-  temps.  Le  bon  Cidre  fe  fait  en  Balle-  chofe* 
Normandie  ,  &  particulièrement  vers 
Bayeux.  Il  doit  être  clair ,  d'une  belle  cou- 
leur dorée ,  dune  bonne  odeur ,  &  d'un 
goÂt  doux  &  piquant. 

Le  Cidre  eft  pe&oralj  il  fortifie  le  cœur  Baos  ^ 
&  Teftomac  >  il  humede  &  defaltere  beau-  fast 
coup  ;  il  parte  pour  être  falutaire  dans  les 
afFeâions  feorbutiques  &  mélancoliques , 
&  dans  plufîeurs  autres. 

Quand  on  en  prend  avec  excés^il  eny  vre  Mauvife 
plus  fortement ,  &  plus  long- temps  que  cffcl$* 
le  Vin.  Son  y  vrelTe  eft  même  plus  dange- 
reufe ,  &  elle  a  des  fuites  plus  fâçheufes 
que  celle  du  Vin. 

Si  Ton  veut  faire  une  analyfe  exa&e  du  Analyf^ 
Cidre,  on  retirera  d'abord  de  Tefpnt  ful- 
phureux ,  puis  du  phlegme.  Il  reftera  un 
extrait ,  qui  étant  pouffé  par  un  grand  feu, 
fournira  un  peu  d'huile  éjpailïè,  &  de  le£* 
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prit  qui  ntfï  autre  chofe  que  du  fel  eflên- 
tiel  refouc  dans  du  phlegme.  Enfin  la  ma- 
tière reftante  donnera  quelque  peu  de  fel 
fixe  par  la  calcination ,  la  lotion  y  la  filtra- 
tion  &  l'évaporation. 
rlJe^fc        ^^re  convient  en  tout  temps,  à  toute 
icwmpe-  f°rte  d'âge  &  de  tempérament  ;  pourvu 
wiucnt   qUC  l'on  en  ufe  avec  modération. 

R  E  M  A  R  §^V  £  S. 

»  * 

LE  Cidre eft  le  fuc  des  Pommes  rendu  fpiri- 
tueux  par  la  fermentation.  On  cueille  k$ 
Pommes  en  Automne ,  parcequ'elics  font  pour 
lors  allez  meures  :  en  fuite  on  les  écraie  bien 
fous  la  meule ,  &  Ton  en  tire  un  fuc  par  expref- 
fion  qu'on  laiffe  fermenter  dans  le  tonneau, 
Fcrmcn      £a  fermentation  qui  arrive  au  fuc  des  Pon> 

^  relfemble  beaucoup  à  celle  du  mouft.  Le 
fel  eifcntiel  du  fuc  des  Pommes ,  comme  celui 
du  mouft  ,  dilfout  >  atténue  &  raréfie  les  parties 
huileufes  y  qui  s'oppofent  à  fbn  mouvement  >  & 
il  les  rend  Ipiritueufes.  Il  fe  fait  alors  dans  la  li- 
queur un  gonflement  ,  qui  provient  non  feule* 
ment  de  l'a&ion  des  fcls  eflentiels  fur  les  parties 
huileufes  ,  &  de  la  refiftance  de  ces  mêmes  par* 
tics  huileufes  $  mais  encore  de  ce  que  les  parties 
tartareufes  &  groflieres  ,  font  poutfées  à  la  cir- 
conférence pa*  les  particules  exaltées  qui  occu- 
pant le  centre  de  la  liqueur ,  &  qui  en  occafion- 
nent  ainfi  la  dépuration.  Ce  gonflement  ceflè 
quand  les  parties  huileufes  ont  été  entièrement 
atténuées  ,  ôc  que  les  parties  tartareufes  &  grof- 
iieres  ont  été  précipitée,?  au  fond  du  tonneau* 

Quand  le  fuc  des  Pommes  n'a  pas  été  bien  dé- 
puré ,  il  fe  corrompt  aifément  :  la  raifon  en  eft 
que  les  &ces  qui  demeurent  confondues  dans  k 
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liqueur ,  font  de  petites  molécules  de  Pommes  qui 
font  aufli  fu jettes  à  fc  pourrir  que  les  Pommes 
mêmes  ,  &  qui  donnent  au  Cidre  un  goût  de 
pourri  fort  defagreable.  On  fè  fert  de  pluûeurs 
moyens  pour  achever  fa  purification  ou  pour  em- 
pêcher qu'il  ne  fe  gâte.  Quelques-uns  emploient 
la  cole  de  poiflbn  diuoute  dans  le  Vin  j  &  quand 
ils  craignent  que  le  Cidre  ne  s'aigrifle,  ils  y  jettent 
la  Moutarde.  D'autres  fe  contentent  de  le  tirer 
a  clair  dans  des  vaiffeaux  de  terre  ou  de  verre  bien 
boucliez,  pour  le  fepiirer  des  fèces  ou  des  matières 
grollieres  qui  font  dans  le  tonneau  ,  &  qui  par 
leur  trop  grande  quantité  ne  contribuent  paspe* 
à  le  corroiripre. 

Nous  avons  avancé  que  les  meilleures  pom- 
mes pour  faire  le  Cidre  ,  fontxelles  qui  ont  un 
goût  rude  &  acerbe  ;  la  raifon  en  eft  que  celles- 
là  contiennent  beaucoup  de  fel  efléntiel ,  propre 
à  divifer  les  parties  hûilcufes  de  la  manière  donc 
nous  l'avons  expliqué.  De  plus  y  ces  Pommes 
fournirent  au  Cidre  une  fuffifante  quantité 
de  parties  tartareufes  ,  neceflaires  pour  empê- 
cher Tévaporation  de  fes  efprits  :  c'eft  pour 
cela  que  ce  Cidre  eft  fort  &  piquant  >  Se  qu'il 
fe  conferve  long -temps.  Au  contraire  ,  ce- 
lui  que  Ton  fait  avec  les  Pommes  ordinaires  ,  eft 
doux  &  fe  pafle  tres-vîte,  parcequll  ne  fc  rencon- 
tre pas  dans  ces  Pommes  aflez  de  fel  efléntiel  pour 
exciter  une  fermentation  complète  dans  le  fuc  , 
Se  alfez  de  parties  tartareufes  pour  s'oppofer  à  la 
fbrrie  des  efprits. 

Le  Cidre  eft  une  boifîbn  fort  bonne  &  fort  fa- 
lutaire  >  pourvu  qu'on  en  ufè  modérément.  On 
pourroit  même  dire  qu'il  eft  en  gênerai  plus  con- 
venable pour  la  fanté  que  le  Vin  ,  pareeque  fes 
efprits  ne  font  pas  fi  impétueux  ni  fi  agitez  que 
ceux  du  Vin ,  &  qu'ils  font  d'ailleurs  retenus  &; 
tempçrez  par  une  plus  grande  quantité  de  pUie^ 


•   

508         Traité  dis  Aliment  f. 

me  un  peu  vifqueux  ,  qui  contribue  encore  i 
rendre  cette  bôiflon  humeftante  &  rafraîchiflànte. 
L'expérience  nous  fait  connoîcre  que  la  plupart 
de  ceux  qui  ne  boivent  que  de  cette  liqueur ,  font 
plus  forts  ,  plusrobuftes,  &  ont  meilleur  vifage 
eue  ceux  qui  boivent  du  Vin.  Fr.  Bacon  nous  en 
fournit  un  bel  exemple.  Il  fait  mention  de  huit 
vieillards  ,  dont  les  uns  a  voient  prés  de  cent  ans, 
les  autres  cent  ans  &  plus.  Ces  vieillards  ,  dit- il, 
n'avoient  bû  toute  leur  vie  que  du  CiçU^,  &  ils 
avoient  confervé  à  leur  âge  une  fi  grande  vigueur, 
qu'ils  danfoknc ,  &  qu'ils  fautoient  auili-bien  que 
de  jeunes  gens. 

Le  Cidre  étant  pris  avec  excès  n'enyvre  pas 
tout-à-faitfi  vite  que  le  Vin  -,  parteque  fes  efprits 
ne  font  pas  fi  volatiles,  &  û  exaltez;  mais  l'y vref- 
fe  qui  en  provient,  dure  davantage,  parccqac 
fes  efprits  charrient  avec  eux  au  cerveau  beau- 
coup de  particules  lentes  &  vifqueufes  qui  fe  ré- 
pandant infenfiblcment  dans  toute  la  fubftance 
du  cerveau  ,  bouchent  les  canaux  des  nerfs  ,  & 
accablent  &  appefantiflènt  tellement  les  efpriti 
animaux,  qu'il  leur  faut  beaucoup  de  temps  pour 
fe  rétablir  dans  leur  premier  état ,  &  pour  chaf- 
fër  &  repouffer  au  dehors,  ce  qui  les  tient  dans 
une  efpece  de  repos  &  d'ina&ion  :  c'eft  pourquoi, 
après  la  grande  fureur  de  l'yvreire  ,  capfée  par  le 
mouvement  tumultueux  des  efprits  du  Cidre,  qui 
accourent  au  cerveau  en  grande  quantité,  on  s'en- 
dort ,  &  quelquefois  même  pour atfez  de  temps. 
Ci-  On  met  fermenter  le  marc  exprimé  des  Pom- 
mes dans  de  l'eau,  &J'on  en  fait  une  boiflbn 
hume&ante  Scrafraîchiflante  ,  appellée  commu- 
nément petit  Cidre.  Elle  n'enyvre  point ,  &  elle 
eft  moins  forte  &  moins  piquante  que  le  Cidre. 
C'eft  ce  qui  fait  que  la  plupart  des  femmes  en 
Normandie  s'en  fervent  ordinairement. 

On  fait  auflî  avec  le  fuc  des  Poires  exprimé  & 
fermenté  ,  une  efpece  de  Cidre ,  ou  de  liqueur 
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rîneufe  5  âppelléc  Poiré.  Cette  liqueur  approche 
beaucoup  en  couleur  ,  &  en  goût  ,du  Vinc  blanc. 
On  employé  pour  la  faire  ,  de  certaines  Poires 
acerbes  &  âpres  à  la  bouche,  qui  croiffenr  enNor- 
mandie.  Comme  il  arrive  dans  fa  fermentation f 
la  même  chofe  que  dans  celle  du  fuedes  Pommes, 
&  que  le  Poiré  a  à  peu  prés  les  mâmes  vertus  que 
le  Ci  Ire  ,  nous  n'en  ferons  point  un  Chapitre 
particulier. 

On  peut  faire  quantité  d'autres  liqueurs  fpiri- 
tueufes  avec  les  fucs  fermentez  de  plufïeurs  fruits^ 
mais  \a  plupart  de  ces  boiflbns  ne  deviennent  ja- 
mais  fi  fpiritueufes  que  le  Vin  Se  le  Cidre  ,  &  el- 
les ne  fe  confervent  point  fi  long  temps. 

On  retire  des  Poires  de  Coin  un  fuc  par  ex-  tlq-enr 
preffion,qui  après  avoir  fermenté  devient  vineux. 
11  fortifie  l'cftomac  $  il  poufle  par  les  urines;  il  pw;Jrljç 
convient  dans  les  colkiurt,  dans  les  crachemens  Coia. 
de  Tan  g  ,  dans  les  diflenteries;  Se  il  appaife  le 
mouvement  des  humeurs  acres  Se  bilicales ,  qui 
caufoient  des  évacuations  par  ruut  &  par  bas. 
Connue  cette  !i.]u:ur  s'aigrit  &  fe  parte  fort  vue, 
on  y  mêle  du  Miel ,  du  Sucre ,  ou  quclqu'autre 
mitierc  fcmblablc  >  pour  la  conferver  plus  long- 
temps. 

UAnstnts  eft  un  fruit  fucculent  &  délicieux  f  T-iqa^w 
qui  naît  dans  les  Indes  Orientales.  Les  Indiens  vn;  ufe 
en  tirent  le  fuc  par  expreflion  ,  &  ils  en  font  un  ^Dana*!* 
Vin  excellent  qui  enyvre ,  &  qui  égale  prefque  en 
bonté  nos  meilleurs  Vins  de  liqueur.  Les  femmes 
enceintes  n'oferoient  en  boire  ,  parecqu'on  pré- 
tend qu'il  les  fait  avorter. 

Les  Ethiopiens  préparent  encore  avec  un  cer-  Sebaitf- 
tain  fruit  qui  croît  chez  eux  ,  une  efpece  de  Via  cou* 
qu'ils  nomment  Sebanfcou. 

Enfin  PJine  rapporte  qu'en  Egypte  ,  on  fait  .^în*çc 
,  une  liqueur  un  peu  fpiritueufe  avec  le  fuc  des  Se-  j^^cf. 
beftes  ,  &  que  cette  boiflbn  produit  de  fort  bons  tcs  &  Us 
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effets  aux  perfonnes  d'un  tempérament  bilieux. 
Le  fuc  des  Jujubes  préparc  de  la  même  manière  , 
a  aufli  les  mêmes  vertus. 

Il  y  a  de  certains  arbres  defquels  on  retire  des 
liqueurs  prefqu'aufli  fpiritueufès  &  agréables  que 
celles  qui  nous  font  fournies  par  les  fruits.  Il  vient 
dans  les  Indes  une  efpecc  de  Palmier  grand  & 
droit ,  appelle  Coque  II  en  fort  par  des  incifions 
qu'on  fait  aux  branches  ,  un  fuc  vineux  que  les 
Sur*.  Indiens  appellent  Sura  ,  o\xTaddiy8c  dont  ils 
Tdddi.  tirent  de  bon  efprit  par  la  diftillation.  Ils  font 
aufli  avec  ce  fuc  une  efpece  de  Vinaigre,  en  Pex- 
pofant  au  Soleil.  D'autres  le  cuifent  fur  le  feu 

Le  premier  fuc  des  branches  de  Farbre  ayant 
étc  tiré  ,  il  en  vient  un  fécond  qui  n'eft  pas  & 
fpiritueux  que  le  premier  y  Se  qu'ils  mettent  éva- 
porer pour  en  faire  une  efpece  de  fucte  qu'ils  ap- 
>g'*-  pellent/ajiv*. 

Le  fruit  de  cet  arbre  fournit  auflî  une  liqueur 
douce  &  agréable  au  goût,  fort  rafraîchiflanteSc 
humc&amfle. 

Sev?  de  Le  Bouleau  jetre  une  fevequieft  aperitive  ,  étant 
ftouluu.  bûe>  Hç|mont  la  vante  fort  dans  la  maladie  de 

la  Pierre.  Plufîeurs  Médecins  s'en  fervent  auflî 
dans  la  même  maladie,  dans  la  ftrangurie,  & 
dans  la  phtyfic  feorburique. 
tr  b!c  5c  On  rerire  par  l'incifion  du  tronc,  des  branche^ 
;©n  f  c.  &  de  la  racine  de  l'Erable  ,  une  liqueur  douce  & 
agréable.  Cette  liqueur  ,  fuivant  le  rapport  de 
Raius  ,  eft  plus  abondante  dans  les  temps  froids 

6  pluvieux  ,  qu'en  aucun  autre.  Au  conrraire , 
le  Bouleau  en  donne  davantage  dans  le  temps 
chaud  &fec.  • 

Suc  tiré  U  fort  aufli  par  l'incifion  des  racines  du  Noyer, 
des  Ravi-  un  fuc  queBoyle  &  Scrodere  vantent  beaucoup, 
nc>  de  ]uj  ayant  vu  produire  de  bons  effets  dans  lesdou- 
No)cr#  leurs  de  la  goutte,  &  dans  plufieuts  autres mala- 
^dies. 
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11  y  a  encore  d'autres  arbres  ,  Se  d'autres  fruits 
d'arbres  qui  fournilTerlt  des  boitions  aflez  agréa- 
bles, dont  je  ne  parlerai  point  ici ,  pareeque  cela 
nous  meneroic  trop  loin. 

CHAPITRE  V. 
De  l'Hydromel  Vineux* 

IL  doit  êtrechoifî  clair,  d'un  goût  doux  choi». 
ôc  piquant  >  reflemblant  à  celui  du  Vin 
cTEfpagne.  Il  doit  aufli  avoir  été  fait  avec 
de  bon  miel  blanc,  &  avoir  fuffifamment 
fermenté. 

L'Hydromel  fortifie  leftomac  ,  &  le  Bons  tf. 
cœur  :  il  ranime  les  efprits  j  il  aide  à  la  ref-  cts* 
piration  j  il  refifte  au  mauvais  air  j  il  eft 
propre  pour  la  colique  venteufe  \  il  excite 
Fappetitj  il  lâche  un  peu  le  ventre  ;  il  eft 
fa  lut  aire  aux  perfonnes  qui  touflènt  ,  6c 
aux  phtyfiques. 

Il  enyvre  9  étant  pris  en  grande  quan-  Sauvait 
té.  Il  eft  pernicieux  dans  les  fièvres  arden-  c  ct5m 
tes  i  il  pefe  fur  Peftomac ,  &  il  excite  des 
envies  de  vomir  > quand  il  eft  trop  nouveau 
fait. 

L'Hydromel  ne  contient  pas  tant  d'ef-  Anaîyfc. 

prit  fultureux  que  nos  Vins  François  j  mais 

il  en  contient  à  peu  prés  autant  que  les 

Vins  de  liqueur.  On  retire  de  l'Hydromel 

par  la  diftillation,  outre  Tefprit  fulphu- 

reùx ,  une  aflèz -grande  quantité  de  phleg- 

me  ,  de  l'huile  noire ,  &  de  lefprit  acide , 
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|ui  n'eft  autre  chofe  que  du  iel  acide  re* 
fout  dans  du  phlegme. 
Le  temt,     L'Hydromel  convient  en  tout  temps,  à 
\tum^  toute^>ltedage,&  de  tempérament  ;  mais 
«ment,  principalement  aux  vieillards, &  à  ceux  qui 
font  d'un  tempérament  pituiteux,&  mé- 
lancolique. 

R  E  M  J  R  E  S. 

V*y%  où  1  A  Ans  les  pays  froids  ,  où  le  Raifîn  ne  peut 
rHy^ro-  acquérir  la  maturité  neceflaire  pour  (erv,r  à 
mr\  cft  e  fajre  jc  {K)n  y-m  ^  Qft  en  rcCompenfe  il  fc  trou* 

ifage.  vc  beaucoup  de  miel,  comme  dans  la  Lituanie  , 
dans  la  Pologne  ,  &prcfque  dans  toute  la  Mofco- 
vie  ,  les  peuples  fe  font  une  liqueur  fpiritueufe 
avec  Peau  &  le  miel ,  appelée  Hydromel  vineux. 
Cette  boUfon  paroît  leur  faire  autant  de  plaifîr 
oue  le  Vin  nous  en  fait.  Ils  ne  font  pas  même  de 
difficulté  de  la  mettre  au  delfus  du  meilleur  Via 
pour  fon  bon  goût.  Voici  la  manière  dont  on 
la  prépare. 

Manière     Ôn  prend  de  l'eau  de  fontaine  ou  de  rivière  ; 
deyiév*  on  y  diflbut  autant  de  miel  qu'il  en  faut  pour 
xcr  VHy  qu'un  œuf  puilfe  être  (ufpendu  dans  la  liqueur  : 
«Uomcl.  on  ]a  met  enfuite  fur  le  feu ,  l'écumant  de  temps 
en  temps  ,  &  l'on  l'y  laide  jufqu'à  ce  que  l'œuf 
puifle  furnager  la  liqueur  :  après  quoi  on  la  ver- 
le  dans  un  tonneau  ,  dont  on  n'emplit  que  les 
deux  tiers  ,  &  qu'on  ne  bouche  qu'avec  du  papier 
ou  du  linge.  On  expofe  ce  tonneau  au  Soleil ,  ou 
a  la  chaleur  des  Etuves  pendant  l'efpace  de  plus 
d'un  mois  :  alors  la  liqueur  fermente  ,  Se  devient 
vineufe.  Enfin  on  la  met  à  la  cave ,  &  l'on  la  bou« 
che  bien.  C'eft  l'Hydromel  vineux. 

Quelques-uns  ,  pour  rendre  l'Hydromel  plus 
agréable  ,  y  jettent  des  aromats  avant  qu'il  aie 
commencé  à  fermenter.  D'autres  ,pour  luidoa* 
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ner  différents  goûts  ,  &  différentes  couleurs  ,  y* 
mêlent  des  fucs  de  cerifes ,  de  meures,  de  fraifes , 
de  Framboifes ,  ou  de  plufieurs  autres  fruits. 

On  fait  bouillir  l'Hydromel  jufqu'à  ce  qu'un 
oeuf  puifife  furnager  la  liqueur  ,  &  par  cette 
marque  ,  on  connoîc  qu'elle  a  la  confiftance  nc- 
ceflaire  pour  devenir  forte,  fpiritueufe  ,&  pour  fe 
conferver  long-temps.  On  n'emplir  auffi  que  les 
deux  tiers  du  tonneau  dans  lequel  on  met  fermen- 
ter l'Hydromel,  afin  quela  liqueur,  en  le  raréfiant 
pendant  la  fermentation  ,  trouve  alTez  d'efpace 
pour  s'étendre.  On  ne  bouche.même  ce  tonneau 
que  de  linge,  ou  de  papier ,  de  peur  qu'il  ne  cre- 
vé par Ja  fermentation.  Enfin  ,  on  l'expofe  au 
Soleil  ou  aux  Etuves,  afin  que  la  liqueur  qui  y  eft 
contenue  ,  fermente  plus  promptement ,  &  que 
fes  (els  eflenriels  ayentplus  de  force  pourbrifer& 
exalrer  les  parties  huileufes  du  tniel. 

On  choifît  ordinairement  le  miel  blanc  pour 
faire  l'Hydromel ,  pareequ'ii  eft  plus  pur ,  de  d'un 
meilleur  ^oûtque  le  jaune.  On  pourroit  môme 
employer  le  miel  de  Narbone  ;  l'Hydromel  n'en 
feroit  que  plus  excellent. 

L'Hydromel  fortifie  le  cœur  &  l'eftomac  t 
&  ranime  les  efprits  par  fes  parties  vola-» 
tiles  &  exaltées.  Il  adoucit  les  âcretez  de  la  poi- 
trine  par  fes  principes  huileux  6c  balfamiques. 
Enfin  ,  il  lâche  le  ventre  en  délayant  les  humeurs 
groflieres  &  tartareufes  contenues  dans  les  pre* 
mieres  voyes  $  &  de  plus  en  picotant  un  peu  pat 
fes  particules  falines  les  glandes  inteftinales,  qui 
par  cette  irritation  fe  déchargent  dans  la  fuire  plus 
abondamment  des  ferofités  qui  s'y  viennent  filrrar 
continuellement. 

L'Hydromel  eft  pernicieux  dans  les  fievresar* 
dentés  ,  pareequ'ii  contient  beaucoup  de  princi- 
pes exaltez  ,  qui  ne  feroient  encore  qu'augmen- 
ter le  mouvement  vioknt  &  impétueux  de«  Jujr 
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meurs.  11  ne  convient  pas  non  plus  aux  bilieux  , 
pareeque  le  miel  dont  l'Hydromel  cft  compofe  , 
le  tourne  facilement  en  bile  ^  comme  il  a  été  dit 
dans  le  Chapitre  du  miel. 

L'Hydromel  enyvre  quand  on  en  boit  beau- 
coup y  parles  mêmes  raifons  que  nous  avons  ap~ 
portées  en  parlant  de  l'y  vrellè  caufée  par  le  Vin  , 
&  par  le  Cidre.  Il  pefe  aufli  fur  l'eftomac  ,  &  il 
excite  des  naufées  quand  il  eft  trop  nouveau  fait, 
pareequ'il  contient  encore  quelques  vifcofitezdu 
miel ,  qui  n'ont  pas  été  tout-à-fait  raréfiées  pen- 
dant la  fermentation  5  mais  dans  la  fuite  ces 
vifeofitez  s'atténuent  &  febrifent  ,oû  Ce  féparent 
delà  liqueur, 

Hv <*ïo-  On  Pcut  un  Hydromel  qui  ne  fera  point 
mt  i  ordi.  vineux ,  en  le  préparant  de  la  même  manière  que 
Ràixc,  celui  dont  nous  venons  de  parler ,  excepté  qu'on 
ne  le  fera  point  fermenter.  On  y  peut  aufli  faire 
infufer  ou  bouillir  des  herbes  vulnéraires  ,  pour  le 
rendre  plus  propre  à  quelques  maladies  de  poitri- 
ne. Il  faut  remarquer  que  l'Hydromel  vineux 
moins  convenable  pour  les  maladies  de  la  poitri- 
ne que  l'autre  :  la  raifon  en  eft  que  le  vineux  con- 
tient moins  de  parties  bal&miqueS ,  &  propres  à 
adoucir  les  âerctez  de  la  poitrine  >  pareeque  la 
plupart  de  ces  parties  ayant  été  réduites  en  efprir, 
font  devenues  trop  fubtiles  pour  produire  cet  ef- 
fet. 

Au  contraire  ,  l'Hydromel  qui  n'a  point  fouf- 
fert  de  fermentation ,  eft  chargé  ^de  beaucoupde 
principes  huileux ,  qui  ne  font  ni  trop  fubtils  ,  ni 
trop  greffiers  ,  &  enfin  qui  demeurent  tels  dans 
l'Hydromel,  qu'ils  étoient  dans  le  miel  même, 
qui  eft  un  aliment  excellent  pour  adoucir  &  pour 
te  m  perer  Pa&ion  dçs  els  acres. 

Il  faut  encore  remarquer  que  l'Hydromel  vi- 
neux ,  quoique  fait  avec  le  miel ,  ne  lâche  pas 
tant  le  venue  que  l'Hydromel  commun*  Une 
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«Jes  faifons  qu'on  en  pourroit  apporter  ,  efl:  que 
ce  dernier  érant  beaucoup  f>lus  grofficr,  refte  plus 
long-temps  dans  les  premières  voyes,  pour  y  fai- 
re (onaftion.  De  plus  ,  la  fermentation  en  exal- 
tant quelques-unes  des  parties  de  l'Hydromel  f 
&  en  les  rendant  fpiritueufes ,  a  neceflairemènt 
dû  faire  perdre  à  cette  liqueur  beaucoup  de  fa 
qualité  purgative;  car  on  remarque  que  les  chofes 
fpiritueufes  reflerrent  &  fortifient  plutôt  que  de 
purger. 

Dans  les  lieux  ou  il  fe  fait  beaucoup  de  miel  5 
on  lave  les  rayons  du  miel  }&  les  vaiueaux  où  il 
y  en  a  eu  ,  &  Ton  fait  une  Eau  miellée  allez  clai- 
re ,  dont  les  gens  du  commun  fe  fcrvçnt  pour 
leur.boiffon  ordinaire. 

On  faifoit  autrefois  un  mélange  de  Vin ,  &  de  , 
Miel  ,que  Ton  nommoit  Oenomeli,  Les  Médecins  çq^h^ 
fe  fervoient  encore  d'un  mélange  de  miel  &  de 
Verjus  :  qu'ils  appelloient  Omfhacomeli.  Ils  en 
ordonnoient  dans  les  fièvres  en  place  de  Julep.  . 

L'Oximel  fe  fait  avec  deux  parties  de  miel ,  &  *,oae* 
une  de  Vinaigre.  Il  eft  fort  en  ufage  pour  inci- 
fer  les  humeurs  craffe'  &vifjueufcs.  On  le  môte 
dans  les  gar garifines  &  dans-les  looehs. 

CHAPITRE  VI. 

De  la  Blere. 

ILyapluficurs  fortes  de  Bierres  qui  dif-  Bifferais 
ferenc  par  leur  con/iftance:  car  les  unes  c^ 
font  chargées, epaiflès,  troubles  ;  les  au- 
tres font  claires, &  limpides;  par  leur  cou- 
leur ;  car  les  unes  font  blanches,  les  au- 
tres jaunes,  les  autres  rouges:  par  leur 
goût;  car  les  unes  font  douces  $c  pénétran- 
tes, les  autres  ameres,  &  âcres*  les  au- 
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très  piquantes  prefque  comme  de  la  Mou- 
tarde. Elles  différent  encore  par  leur  âge  j 
car  la  Bière  nouvelle  a  un  goût  fort  diffè- 
rent de  celle  qui  a  été  repofée  &  gardée. 
Ces  différences  dont  je  viens  de  parler , 
procèdent  de  la  manière  dont  la  Bière  a  été 
préparée ,  des  difïèrens  pays  où  elle  a  été 
faite  y  des £aux  dont  on  s'eft  fervi ,  du  tems 
auquel  on  y  a  travaillé  ,  des  ingrediens 
qu  on  y  a  fait  entrer  >  &  de  leurs  propor- 
tions. 

ck#î*.  La  Bière  doit  être  choifie  claire  ,  de  bel- 
le couleur  >  d'un  gout  piquant  &  agréable, 
fans  aigreur  >  mouflant  beaucoup  quand 
on  la  verfe  ,  &  n'étant  ni  trop  vieille  ,  ni 
trop  nouvelle.  Voici  ce  qu  en  dit  l'Ecole 
de  Salerne. 

Nen  acidum  fapiat  Cerevifia  :  fit  benc 
clara. 

Et  granit Jitcoïïa  bonis  ifatis  ac  veteratt* 

f«n$  cf.  La  Bière  eft  aperitive,  fortifiante ,  hu- 
fcw*  menante  ,  &  rafraîchilfante.  Elle  nourrit 
aufli  beaucoup,  &elle  engraifle:  ce  qui 
paroît  clairement  dans  les  pays  Septen- 
trionaux, où  la  plupart  des  gens  ne  boi- 
vent que  de  laBierre,  &  où  ils  font  pref- 
que tous  plus  gros,  plus  gras,&  plus,  vi- 
goureux que  ne  font  ceux  qui  habitent  dans 
les  pays  où  Ton  boit  ordinairement  du 
Via.  Voici  de  quelle  manière  s'explique 
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PEcole  de  Salerne  fur  les  effets  de  la  Bière. 

Crajfos  hptrnores  nutritCerevifia  5  vires 
P  rafla  t  y  &  augmentât  carne  m  y  générât- 
que  cruorem. 

— 

La  Bière  enyvre,  étant  prife  avec  ex-  Maimfc 
cés  :  fon  yvrefle  dure  même  aflez  long-  cffets% 
temps.  Quand  la  Bière  eft  trop  nouvelle  , 
elle  excite  des  vents  ;  elle  produit  des  ar- 
deurs d'urine ,  &  elle  en  irrite  même  quel- 
quefois les  conduits  fi  fortement ,  qu'elle 
caufe  une  efpece  de  gonctrrée,  qui  eft  à  la 
vérité  peu  dangereufe  :  &  c'eft  peut-être 
ce  qui  a  fait  dire  à  quelques-uns  quePufa- 
ge  de  la  Bierre  étoit  pernicieux  aux  reins  Se 
au  genre  nerveux  ;  cependant  l'expérience 
ne  le  confirme  en  aucune  manière  j  au- 
contraire  elle  fait  connoître  que  cette 
boiflbn  eft  en  gênerai  aflez  falu taire. 

On  retire  de  la  Bière  un  efprit  inflam-  Antlyfitf 
mable  comme  celui  du  Vin.  On  en  retire 
encore  du  phlegmea  de  l'huile  noire ,  &  de  • 
l'efprit  qui  n'eft  autre  chofe  que  du  fel  aci- 
de refout  dans  du  phlegme, 

La  Bière  convient  en  tout  temps,  à  tou-  ^«  tem$; 
te  forte  d'âge  ,&  de  tempérament  >  moins  /^ptS 
cependant  aux  perfonnes  grattes  &  repie-  "«cm. 
tes  3  qu'aux  autres. 

REMARQUES. 

LÀ  Bière  eft  encore  une  liqueur  devenue  (pi-  Maniéré 
ritueufe  par  la  fermentation ,  comme  le  Vin ,  £c £™* 
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k  Cidre,  le  Poiré,  l'Hydromel,dont  il  a  été  parle 
dans  les  Chapitres  precedens.  Les  matières  qui 
entrent  dans  la  compofition  de  la  Bière  ,  font 
l'otge,  ou  le  froment ,  ou  enfin  quelqu'autre  eC 
pece  de  blé  que  Ton  a  réduit  en  urie  farine  grof- 
jïere.  On  prend  une  certaine  quantité  de  cette  fa- 
rine 5  on  y  jette  de  Peau  chaude  ,  ou  bien  on  la 
met  bouillir  dans  de  l'eau ,  pour  que  la  liqueur 
s'empreigne  des  principes  les  plus  aftifs  de  là  fa- 
rine 5  eniuite  on  la  coule ,  &  on  y  fait  bouillir  de 
nouveau  des  fleurs  de  Houblon ,  ou  un  peu  d'Ab- 
fynte,  ou  d'autres  plantes  ameres.  Quand  la  li- 
queur a  bouilli  un  temps  fuffi&nt ,  on  l'agite  à 
force  de  bras ,  la  Verfant  &  la  reverfant  dans  dif- 
férents vaifleaux  pefidant  qu'elle  eft  encore  chau- 
de :  c'eft  ce  qu'on  nomme  braffer  5  puis  on  la 
coule  ,  &  on  la  lailTe  fermenter.  Pour  exciter  mê- 
me cette  fermentation  ,  on  y  jette  des  fèces  de 
Bière  ,  ou  quelqu'autre  mariere  fermenrative. 
Enfin  quand  elle  a  été  bien  dépurée  &  bien  cla- 
rifiée par  le  fecours  de  la  fermentation  ,  on  la 
verfèdans  des  tonneaux,  &  Ton  la  garde. 

La  fermentation  de  la  Bière  provient*  de  ce 
que  iesiels  eflentiels  du  blé  fe  trouvant  délayez 
&  étendus  par  une  fuffifante  quantité  départies 
aqueufes  ,  raréfient  ,  atténuent  &  axaltent  les 
parties  huileufes  du  même  blé,Cette  fermentation 
ceflfe  quand  les  fels  ont  furmonté  la  refiftance  que 
les  principes  huileux  leur  faifoient ,  &  quand  les 
parties  groflieres  de  la  liqueur  ont  été  précipitées 
au  fond ,  &  aux  côtez  du  vaiffeau.  Cette  fermen- 
tation eft  encore  plus  ou  moins  prompte  & 
violente  ,  fuivant  que  la  liqueur  eft  plus  ou 
moins  chargée  des  principes  du  blé,  &  fiiivant 
que  ces  principes  ont  plus  ou  moins  de  difpofi- 
tion  au  mouvement ,  foit  par  rapport  à  eux 
mêmes ,  foit  par  raport  au  véhicule  ,  ou  ils  na- 
gent. 
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Quoique  nous  n'ayons  rapporté  ici  qu'une  ma- 
nière de  préparer  la  Bière ,  elle  Ce  fait  néanmoins 
de  beaucoup  d'autres.  Car  on  peut  dire  que  cha- 
que Brafleur  a  la  fîenne  particulière.  Nous  nous 
fommes  feulement  mis  en  peine  de  faire  con- 
noître  la  plus  commune  &  la  plus  ufitée* 

Le  Houblon  ,  ou  les  autres  plantes  ameres  que  Ejpct4 
î'omnêle  avec  la  Bière,  y  produifent  de  bons  ef-  du  Mou- 
fets.  Elles  aident  i  raréfier  les  parties  groffieres  &  bîondani 
vifqueufcs  du  proment.  De  plus  ,  elles  eonfervent  la  Bicrt« 
laBierre,  en  empêchant  qu'elles  ne  s'aigriflèj  car 
tout  le  monde  fçait  que  les  amers  font  fort  pro- 
près  pour  abforber  les  aigres. 

Pour  faire  de  la  Bierre  qui  fbir  agréable ,  8t 
qui  feconferve  long-temps,  on  ne  doit  pas  avoir 
moins  d'égard  a  la  nature  particulière  de  l'eau  9 
qu'à  la  boaité ,  la  proportion  ,  &  la  cuiiTon  des 
matières  que  l'on  employé  pour  cela  -,  car  il  ne 
faut  pas  croire  que  toutes  les  eaux  foient. égale- 
ment bonnes  pour  faire  de  Ja  Bière  5  ce  n'eu  pas 
que  je  mette  de  la  différence  entr'ellcs  par  raport 
à  leurs  parties  effentielles  ,  mais  par  raport  aux 
parties  étrangères  qui  y  font  mêlées  &  confon- 
dues i  &  quoique  ces  parties  ne  foient  pas  toujours 
fenfibles  par  le  goût  y  elles  ne  laifTent  pas  de  fe  - 
.  faire  connoître  par  d'autres  effets,  C'eft  au  mou- 
vement de  ces  parties  étrangères  ,  que  j'attribue 
la  corruption  &  la  fermentation  qui  furviennenc 
au  bout  d'un  certain  temps  aux  eaux  les  plus  clai- 
res, &  qui  paroiiTcnt  les  plus  pures.  Cette  fermen- 
tation ou  corruption  de  l'eau  ,  fe  fait  alfez  remar- 
quer dans  les  navires ,  où  l'on  eft  obligé  de  tranf-  j 
porter  de  l'eau  douce,  qui  après  quelque  temps, 
ne  manque  point  de  fe  corrompre  ,  &  revient  en- 
fuite  dans  fon  état  naturel.  Martin  Schooxius, 
dans  un  Traité  particulier  fur  laBicre  ,  rapporte 
que  fî  Ton  expole  de  l'eau  au  Soleil  dans  une  bou- 
teille bien  bouchée,clle  fermente,&  jette  aux  côté» 

■ 
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du  vaifTeau ,  quantité  de  parties  étrangères  ,  & 
oue  fi  après  avoir  été  dépurées  ,  on  la  reverfe 
dans  un  autre  vaiflèau  bien  net,elle  ne  fe  corrompe 
plus  j  &  confèrve  toujours  fa  limpidité. 

Cette  fermentation  qui  furvient  à  l'eau  com- 
mune après  un  certain  temps ,  ne  peut  apporter 
qu'un  grand  préjudice  à  la  Bière,  dont  l'eau  com- 
mune Fait  la  principale  partie  j  car  elle  donne 
lieu  aux  efprits  delà  Bière  de  s'échaper  ;  &  l'aci- 
de prenant  alors  le  defTus  ,  aigrit  bien-tôt  toute 
la  liqueur.  Il  eft  donc  à  propos,  pour  faire  de 
bonne  Bière  ,  &  qui  fe  conferve  long-temps,  de 
choifir  des  eaux  le  moins  en  état  de  fermenter 
qu'il  fe  pourra  ,  foh  par  le  peu  de  parties  étran- 
gères qu'elles  con  tiennent,  foit  par  le  peu  de  dif-  J 
poiîtion  de  ces  parties  étrangères  à  la  fermenta- 
tion. Car  l'eau  ,  fuivaut  les  differens  endroits,  fe 
charge  de  parties  différentes ,  Se  devient ,  par  ra- 
port  à  ces  parties  ,  plus  ou  moins  propre  non- 
fèulement  pour  la  Bière  ,  mais  encore  pour  plu- 
ficurs  autres  chofes  ,  aufquelles  on  l'employé  auflï 
communément.  C'eft  peut-être  là  une  des  railbns 
principales  pourquoi  les  Bières  ,  qui  ont  été  faites 
dans  les  pays  Septentrionaux ,  comme  en  Angle- 
terre ,  en  Suéde ,  en  Danemark  ,  en  Flandres  & 
en  plufîeurs  lieux  de  l'Allemagne  ,  font  meilleu- 
res ,  &  fe  confervent  plus  long-temps  que  celle* 
qui  ont  été  faites  en  des  pays  plus  chauds. 

La  Bière  ne  fe  fait  pas  également  bonne  dans 
toutes  les  faifons  ,  non  plurque  dans  tous  les 
pays.  Premièrement,  pareeque  la  conftitution 
particulière  de  l'eau  varie,  fuivant  ces  circonftan- 
•es  ,  &  rend  la  Bière  plus  ou  moins  bonne.  En 
fécond  lieu  ,  pareeque  la  température  de  l'air 
variant  au/ïï  fuivant  les  faifons ,  &  les  pays ,  aug- 
mente ou  diminue  quelquefois  beaucoup  la  fer- 
mentation ,  &  la  dépuration  de  la  liqueur.  Or 
comme  la  Bière  pour  être  bonne,  &  pour  fe  con- 
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£erver  long- temps ,  demande  un  certain  degré  de 
fermentation  ,  il  n 'eft  pas  poflïble  que  toutes  les 
Caifons,  &  tous  les  pays  foient  également  propret 
à  le  lui  communiquer.  Quand  il  fait  grand  chaud, 
la  fermentation  de  la  Bière  fe  faifant  trop  forte- 
ment ,  il  fe  fait  auflî  une  exaltation  ,  8c  un  deve- 
lopement  tropconfîderable  de  fes  principes, qui  fe 
diflipant  enfuite  fort  ailément  ,  pareequ'ils  font 
peu  retenus  ,  donnent  bien  toc  lieu  à  la  liqueur 
de  s'aigrir.  L'Eté  ,  particulièrement  quand  il  efb 
bien  violent,  n'elt  donc  pas  ptopre  pour  faire  de 
la  Bière  i  je  dis  quand  il  eft  bien  violent,  car 
nous  voyons  quelquefois  des  Etcz  fi  tempérez  t  . 
qu'à  peine  l'emporrent-ils  en  chaleur  fur  le  Prin- 
temps 5  &  je  ne  doute  pas  qu'on  ne  pût  faire  ' 
pour  lors  de  la  Bierre  qui  fût  bonne ,  &  qui  fe  con- 
fervât  long  temps  :  cependant  quelque  tempéré 
que  (bit  l'Eté  ,  on  eft  toujours  obligé  de  mêler  à 
la  Bierre  que  l'on  fait  en  tette  faifon  ,  plus  de 
Houblon  que  dans  le  Printemps  j  car  fans  cela  È 
elle  s'aigriroit  toujours  aflez  vite. 

Dans  le  grand  froid  ,  la  Bière  ne  fermente  ,  & 
ne  fe  dépure  qu'imparfaitement  j  ce  qui  rend 
cette  boiflbn  moins  agréable  ,  &  plus  facile  à 
fe  corrompre  que  fi  elle  eût  fermenté  davantage  ; 
cependant  on  peut  dire  du  grand  froid  ,  comparé 
au  grand  chaud,  que  ce  dernier  eft  encore  plus 
contraire  à  la  bonté  de  la  Bière  que  l'autre. 

Il  fuit  de  ce  qui  a  été  dit  fur  le  froid  &  le  chaud 
de  l'air  par  raport  à  la  fermentation  de  la  Bière  f 
que  les  faifons  tempérées  comme  le  Printemps,âc 
l'Automne  ,  font  plus  propres  pour  faire  de  bon- 
ne Bière  ,  que  les  autres.  Cependant  on  prétend 
que  toutes  chofes  étant  égales  du  côté  de  la  pré- 
paration de  la  Bière ,  &  de  la  proportion  des  ma- 
tières dont  on  la  compofe ,  le  Printemps,  &  prin- 
cipalement fon  commencement ,  eft  encore  plus 
v    convenable  pour  en  faire  ,  que  l'Automne  j  au£ 
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vante-t'on  particulièrement  la  Bière  dé  Mars  j 
pour  fon  bon  gouc ,  &  pour  fa  durée  ;  &c'eft  ap- 
parement  pour  cette  raifon  que  les  Braflears  font 
ordinairement  dans  ce  cemps  leurs  Bières  de  gar- 
de. Si  l'on  demande  pourquoi  la  Bière  de  Mars 
eft  préférable  à  celle  qui  fe  fait  en  Automne,je  ré» 
pondrai, qu'outre  que  la  conftitution  particulière 
de  l'eau  &  de  Pair,eftpeut-  être  plus  convenable  en 
cette  faifoii  \  au  degré  de  femientarion  neceflaire 
pourfaire  de  bonneBiere,on  pe«t  encore  dire,avee 
beaucoup  de  vraifemblance ,  que  les  matières  qui 
entrent  ordinaircment4ans  fa  compofition ,  com- 
me le  blé  &  le  houblon  ,  font  meilleures  ,  &  ont 
plus  de  force  que  dans  l'Automne.  En  effet ,  dans 
le  Printemps  ,  ces  matières  font  nouvelles ,  & 
dans  leur  vigueur;  parcequ'elles  n'ont  pas  encore 
eu  le  temps  de  recevoir  une  altération  bien  fenfi- 
ble  depuis  la  récolte  j  mais  depuis  le  Printemps 
jufqu'a  l'Automne  d'enfuite ,  ces  matières  fedeC- 
fechent  de  plus  en  plus ,  &  perdent  confîderable- 
rtieiitde  leurs  parties  volatiles  ,&  exaltées  par  la 
chaleur  de  l'Eté. 

SchooCKÎus  dont  il  a  déjà  été  ^arlé,  prétend  qu'u- 
ne des  raifbns  pourquoi  la  Bière  de  Mars  l'emporte 
en  bonté  par  deflus  toutes  les  autres,  c'eft  que  les 
eaux  fe  trouvent  alors  chargées  de  nouveaux  ef- 
prits  ->  car,  dit-il,  de  même  que  la  terre  s'ouvre  en 
quelque  forte  au  commencement  du  Printemps, 
&que  les  plantes  groflîfièntpar  la  prefence  de  nou- 
veaux fucs,&  de  nouveaux  efprits;  de  même  auflî 
du  fond  des  eaux  ,  &  des  rivages  prochains  des 
rivières  ,  un  certain  efprit  enfermé  pendant  l'Hy- 
ver  dans  les  entrailles  de  la  terre  ,  fort ,  &  fe  mê- 
le aux  eaux  qu'il  rend  plus  fubriles  &  plus  légères 
qu'auparavant.  Cet  efprit  %  fuivant  le  même  Au» 
teur,  rejoui/Tant  &  fortifiant  les  poiflbns,  fait 
qu'ils  travaillent  alors  à  la  propagation  de  leur 
efpece.  Enfin  ,  ajoute-t'il ,  comme  dans  le  Piin- 
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remps  ,  la  chaleur  eft  tempérée  ,  cet  efprit  donc 
on  vient  de  parler ,  s'échappe  moins  abondam-f 
xnent  j  &  plus  l'eau  s'en  trouve  chargée  ,  &  mcil* 
leure  elle  eft  pour  la  Biere$ce  qu'il  tâche  de  prou- 
Ter  ,  pareequefi  le  mois  de  Mars  eft  plus  chaud 
qu'à  l'ordinaire  ,  ou  qu'il  (bit  tombé  pour  lors 
dans  les  rivières  une  trop  grande  quantitéde  nei-  , 
ces  fondues ,  la  Bière,  que  Ton  fait  en  ce  temps,' 
n'eft  pas  fi  bonne  qu'elle  l'auroit  été  fans  cela. 

On  pourroit  appcller  la  Bière ,  un  pain  liqui- 
de ,  puifqu'elle  eft  compofée  de  farine  de  blé 
délayée  dans  beaucoup  d'eau.  Cette  boiffon  eft 
nourriffante  &  hume&ante  par  les  principes  hui- 
leux &balfamiques  aue  le  blé  luya  fournis  en 
aflez  grande  quantité.  Elle  eny  vre  quand  on  en 
boit  par  excès ,  parcequ'elle  contient  beaucoup  de 
parties  fpiritueufes  qui  produifent  1'yvrelfe  de  la 
même  manière  que  les  autres  liqueurs  vineufes 
dont  nous  avons  déjà  parlé. 

La  Bière  trop  nouvelle  contient  beaucoup  de 
parties  vifqueufcs  Se  acides  ,  qui  n'ayant  pas  été 
îuffiiamment  atténuées  pendant  la  fermentation, 
caufent  des  vents ,  en  fe  raréfiant  dans  les  in- 
teftins  par  la  chaleur  du  corps.  Elles  excitent, 
auflî  des  ardeurs  d'urine  ,  &  quelquefois  mèipc 
une  efpecç  de  gonorrée,en  s'arretant  aux  con- 
duits de  l'urine ,  &  en  les  picotant  fortement. 
On  remédie  à  ces  accidens  en  beuvant  un  peu 
d'Eau  de  vie  ,  quidivife  &  incife  ces  parties  vif-  N 
queufes  ,  &  qui  les  chaffe  des  endroits  où  elles 
s'étoient  comme  cramponées.  Ce  font  encore 
ces  parties  qui  contribuent  à  rendre  ryvreflé  de  la 
Bière  plus  longue  &  plusdangereufe  que  celle  de 
nos  Vins  François. 

Les  Ànglois  préparent  une  autre  efpece  de  Bière,  Aile* 
qu'ils  nomment  Aile.  C'eftune  liqueur  jaunâtre, 
claire,  tranfparente ,  fort  piquante,  &  fubtilè. 
Elle  pique  le  ne*  &  la  botiche  de  ceux  qui  en  boi* 
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vent  ,  à  peu  prés  comme  la  moutarde.  EUe  eft 
fort  aperinve  ,  &  plus  agréable  au  goût  que  la 
Bicre  ordinaire.  On  prérend  qu'il  n'entre  poinr 
àc  Houblon  ,  ni  d'autres  plantes  arriéres  dans  la 
compofition  ,  &  que  fa  grande  force  provient 
d'une  fermentation  extraordinaire  qu'on  luy  a 
excitée  par  le  moyen  de  quelques  drogues  acres 
&  piquantes.  Cependant  Schoocxius  ,  dans  un 
Traité  qu'il  a  fait  fur  la  Bière,  remarque  que 
ouelques-uns  mêlent  dans  l'Aile  un  peu  de  fleurs 
de  Houblon  ,  pour  corriger  la  grande  douceur  de 
l'Orge. 

Mundius  ,  Médecin  de  Londres  ,  en  parlant 
f  de  la  Bière  ,  rapporte  que  quand  cette  liqueur  eft 

nouvellement  cuite,  plufîeurs  y  jettent  des  ra- 
meaux de  bouleau ,  pour  la  rendre  un  peu  plus 
piquante  ,  &  en  étaî  d'être  bientôt  bûe.  Il  dit  en- 
core que  quelques  autres  jettent  du  Lierre  rer- 
reftre  dans  les  tonneaux  où  l'on  l'a  renfermée, 
&  que  par  le  fecours  de  cette  plante  toute  la  li- 
queur fe  dépure  en  peu  de  temps.   On  girde 
ordinairement  l'Aile  dans  des  bouteilles  bien 
bouchées  i  mais  il  faut  avoir  foin  ,  quand  on  en 
veut  boire,  de  ne  déboucher  la  bouteille  que  peu  à 
peu  :  car  la  liqueur  fe  raréfie  à  un  point  ,  quand 
le  pafTage  luy  eft  ouvert  tout  d'un  coup  ,  qu'elle 
faute  au  plancher  avec  violence  ,&  la  bouteille 
demeure  vuide, 
Etî^oîo-    L'Aile  vient  du  mot  Ail ,  qui  fîgnifie  en  An* 
glois  ,  tout  j  comme  qui  diroit  boilTon  qui  tient 
lieu  de  tout  autre. 

La  Bière  en  Latin ,  Cerevî/îa ,  à  Cerere  ,  Ceres  ; 
pareeque  le  blé  dont  Ceres  étoit  la  Déefle  chez 
les  Anciens,  entre  dans  la  compofition  de  la 
Bière.  C'eft  aufli  par  la  même  raifon  que  la 
Bière  eft  appellée  par  quelques-uns  Liquor  Cereris9 
liqueur  de  Cerés. 

fille  eft  encore  nommée,  Vinum  hordeactm, 
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Vinum  regionum  Siftentrionalium  >  parcequ'elle  effc 
£aite  avec  l'Orge ,  &  qu'on  s'en  ferr  dans  les  pays 
Septentrionaux  à  la  place  de  Vin.  On  peut  même 
dire  qu'elle  a  cet  avantage  pardeflus  le  Vii^qu'eilc 
fe  peut  faire  en  tout  temps  )  qu'elle  bumeûe  $ 
qu'elle  nourrit  davantage  ,  &  qu'elle  eftàmeiû 
le  uxmarché. 

CHAPITRE  VII, 

Des  Eaux  de  -vie  f  oh  Liqueurs  inflam» 

mables. 

IL  y  a  plufieurs  fortes  cTEfprits ,  ou  de  Differps 
Liqueurs  inflammables  ,  fuivant  les 
différentes  matières  d'où  on  les  tire  ;  com- 
me du  Vin ,  de  la  Bière ,  du  Poiré ,  du  Cy- 
dre,  de  l'Hydromel,  &  de  quantité  d'au- 
tres. Ces  Efprits  doivent  être  choifis  clairs,  chofcs 
d'une  odeur  forte  &  agréable ,  qui  s'en- 
flamment aifément ,  &  qui  ne  paroilïent 
point  trop  acres  au  goût. 

Ces  liqueurs  étant  prifes  en  une  quantité  Bons  çft 
modérée ,  échaufent  &  fortifient  l'eftomac. fecSt 
Elles  aident  à  la  digeftipn  ;  elles  diilipent 
les  vents  ;  elles  appaifent  les  coliques;  elles 
raniment  les  efprits;  elles  entretiennent  le 
mouvement  du  fang  ;  elles  rétablirent  les 
forces.  On  en  donne,  une  demi-cuillerée 
aux  apoplediques  &  aux  léthargiques  pour 
les  faire  revenir  ;  &  on  leur  en  frotte  les 
poignets  >  la  poitrine  &  le  vifage.  Ces  li- 
queurs produilent  encore  de  bons  effets 
dans  la  brûlure,  étant  extérieurement  ap- 
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pliquées  fur  la  partie  qui  vient  d'être  brû- 
lée. Enfin  on  s'en  fert  dans  les  douleurs 
froides,  dans  la  paraly  fie,  dans  les  contu- 
fïons,&  danses  autres  maladies  où  il  s'agit 
de  refbudre,&  d'ouvrir  les  porcs. 
Mauvais     L'excès  des  efprits  inflammables  caufe 
rfctSa    une  yvreflè  violente  j  jette  le  fang  Se  les 
efprits  animaux  dans  une  agitation  &  dans 
un  defordre  épouvantable,  &  donne  quel- 
quefois la  mort  en  détruifant  l'économie  & 
l'arrangement  des  parties  folides  &  fluides 
de  notre  corps.  La  longue  habitude  de  ces 
efprits  produit  auffi  plufieurs  fortes  de  ma- 
ladies ,  comme  des  catarres ,  la  goûte ,  la 
paralyfîe,  l'hydropifie  ,  l'apoplexie, 
4n*lifc.    Ces  efprits  confiftent  dans  une  huile  exal- 
tée, jointe  àdesfels  volatiles.  Ils  font  en- 
core unis  à  quelque  portion  de  phlegme 
dont  on  les  prive  le  plus  qu'on  peut  par  des 
diftiilations  réitérées, 
letcms  >     Ilsconvicnnent  principalement  dans  les 
Utw^t  temps  froids ,  aux  vieillards ,  aux  phlegma- 
*mcnc,  tiques  ,  aux  perfonnes  graflès  $c  replètes 
qui  abondent  en  humeurs  vifqueufes  & 
groflîeres ,  &  qui  ont  un  eftomac  foible& 
débile  -,  mais  ils  font  pernicieux  aux  jeunes 
gens  d'un  tempérament  chaud  &  bilieux, 
&  à  .ceux  qui  font  maigres ,  fecs ,  &  exte: 
xiuez. 
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NO  us  avons  remarqué  en  parlant  du  Vin  & 
des  autres  liqueuts  vineufes  -y  que  leurs  par- 
lies  huileufes ,  qui  avant  la  fermentation  ctoient 
groflîeres  ,  devenoient  par  le  fecours  de  la  fer- 
mentation ,  fubtiles  &  fpiritueufes.  Voici  de  quel* 
le  manière  on  fepare  ces  parties  ipiritueufes  du 
icfte  de  la  liqueur. 

On  remplit  de  Vin  la  moitié  d'une  grande  eu-  De  quel- 
curbite  de  cuivre  $  on  la  couvre  de  fou  chapiteau  *c  »ani«- 
ou  réfrigérant  $  on  y  adapte  un  récipient  j  &  après  **tj £°nlcs 
avoir  luté  exactement  les  jointures,  on  fait  diftil-  çç?ïlly 
1er  à  petit  feu  environ  la  quatrième  partie  de  l'hu-  infUm* 
miditc  y  &  Ton  a  une  Eau  de  vie  aflez  forte.  Mais  n^M^Si 
quand  on  veut  la  rendre  encore  plus  forte ,  on  la 
fait  rediftiller  de  nouveau  ou  dans  un  matras  à 
long  cou  ,  auquel  on  adapte  un  chapiteau  &  un 
récipient ,  ou  par  le  ferpentin  :  alors  le  phlegmc 
ne  pouvant  monter  auflï  haut  que  i'efprit ,  il  re- 
tombe au  fond ,  &  l'on  retire  Tcfprit  autant  de-  s 
phlegmc  qu'il  le  peut  être. 

On  peut  retirer  de  cette  manière  non  feulement 
les  efprits  du  Vin ,  mais  encore  ceux  de  la  Bierc, 
du  Cidre,  du  Poiré  >  de  l'Hydromel ,  &  de  plu- 
fieurs  autres  liqueurs.  Mais  on  fc  ferr  plus  ordi- 
nairement des  efprits  du  Vin  ,  que  de  tous  les 
autres.  Premièrement  y  parceqjz'ils  ont  moins 
d'âcreté  ,  &  qu'ils  font  plus  agréables  au  goût. 
Et  en  fécond  lieu  >  parecqu'ils  paroiflënt  plus  fub- 
tils  &  plus  exaltez. 

Les  Indiens  retirent  des  efprits  affez  forts  du  EfprM 
Ris ,  des  Da&es ,  &  des  fucs  de  quelques  arbres,    tir*z  de 
Dans  les  lieux  où  fe  fait  le  Sucre ,  on  retire  d,ffcfc«* 
par  h,  diftillation  beaucoup  de  liqueur  ardente  &  Jtrtsf* 
inflammable  des  cannes  a  Sucre ,  ou  cannamel- 
4ci.  Elle  eft  appellce  Rum  en  Jangagç  Batbarc.  Rum. 
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tes  gens  du  pays  en  font  un  auffi  grand  ufage  que 
nous  faifons  de  l'Eau  de  vie. 

On  dit  que  Ton  fait  en  Java  une  liqueur  très 
forte  Ôc  très  inflammable  avec  le  Ris ,  &  avec  une 
efpece  de  Zoophite  appelle  Holuturion.  Cette 
liqueur  elfc  fort  ufuée  dans  le  pays  :  cependant 
Jac.  Bontius  prétend  qu'elle  caufe  des  dyfentcxies 
cruelles  &  obirinées. 
'Autre  cf.    On  ne  finiroit  jamais  fi  l'on  vouloit  faire  un 
pece  de   dénombrement  de  toutes  les  matières  qui  peuvent 
loueur   fournir  des  efprits  inflammables.  Il  fufEt  de  (ca- 

m  Me  -  volr  4UC  tous  ces  dpttcs  comment  principale- 
ment en  des  parties  huileufes  fort  exaltée  s  par  des 
fcls  volatiles  ,  comme  il  a  déjà  été  remarqué.  A 
la  vérité  il  y  a  quelques  efprits  qui  paroiflent  un 
peu  plus  volatiles  que  d'autres  ;  &  cela  peut  venir 
ou  de  ce  que  la  matière  d'od  ils  ont  été  tirez  ,  a 
plus  fermenté  ,  ou  de  ce  qu'elle  avoit  des  parties 
naturellement  plus  tenues  ,  &  plus  difpofées  à 
être  exaltées. 

Les  efprits  de  Vin  ,  ou  des  autres  liqueurs  vi- 
neufes ,  étant  pris  modérément ,  &  jplûtôt  par  ne* 
ccfltré  que  pour  le  plaifir  ,  peuvent  beaucoup  con- 
tribuer à  la  fanté.  EnefFetjils  aident  à  la  digeftion, 
enbrifànt  &  en  atténuant  les  parties  groflieres  des 
aliments  $  ils  fe  diftribuent  aifément  par-tour, 
étant  fort  légers  5  ils  rétablirent  les  forces  ,  &  ils 
donnent  une  nouvelle  vigueur  au  fang  ,  en  repa- 
rant promptement  par  leurs  parties  volatiles  âc 
exaltées  ,  la  diflïpation  des  efprits  caufée  ou  par 
un  trop  grand  travail  ^  ou  par  des  veilles  trop 
continues  >  ou  par  quelqu'autre  épuifement.  C'ed 
pourquoy  ils  font  fort  convenables  aux  vieillards, 
aux  perfonnescaflees  ,  &  en  gênerai  à  tous  ceux 
qui  font  d'un  tempérament  froid  &  phlegma- 
tique. 

L'ufage  de  donner  auxfoldats  un  peu  d'Eau  de 
vie  avant  que  de  les  engager  au  combat ,  ne  pro- 
duit 
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duit  pas  on  mauvais  effet  :  car  cette  liqueur  aug- 
mentant pour  lors  le  mouvement  de  leur  fang 
&  de  leurs  efprics  >  leur  donne  plus  de  force, 
plus  de  vigueur  &  plus  de-hardielfe  pour  furmon- 
ter  fans  crainte  tous  les  dangers. 

On  fefert  intérieurement  &  extérieurement 
des  efprits  inflammables  dans  l'apoplexie  ,  la  pa- 
ra Iy  fie  ,  la  léthargie,  &  les  autres  maladies  de 
cette  nature  ,  parcequ'alors  les  efprits  animaux 
étant  accablez  par  des  humeurs  lentes  &  groflic- 
res ,  ont  befoin  de  parties  volatiles  &  exaltées, 
qui  brifent  &  diffipent  ces  humeurs.  On  employé 
extérieurement  les  efprits  inflammables  pour  la. 
brûlure  nouvellement  faite ,  parcequils  ouvrent 
les  pores  de  la  partie  brûlée ,  &  qu'ils  donnent  pat 
là  une  libre  fortie  aux  corpufcules  du  feu  qui  s'y 
étoient  introduits.  Cefl  encore  pareequ'ils  ou- 
vrent les  pores  ,  &  qu'ils  dilTolvenr  &  atténuent 
les  fucs  vifijueux  &  grofliers,  qu'ils  conviennent 
extérieurement  dans  les  douleurs  froides ,  dans 
les  contufîons ,  &  dans  les  autres  maladies  od  il 
$*agic  d'ouvrir  &  de  refoudre. 

Les  efprits  inflammables  pris  avec  excès  ,  8c 
trop  fréquemment ,  prpduifent  des  effecs  tout  op- 
pofezà  ceux  que  nous  venons  de  rapporter  ;  c'ett- 
à-dire ,  qu'ils  font  fort  pernicieux  pour  la  fanté# 
En  effet ,  ils  agitent ,  Ôc  atténuent  fi  fort  les  fucs 
balfamiques  &  nourrifliers  ,  contenus  dans  les 
vaitfèauv  fanguins,  que  ces  fucs  deviennent  en- 
fuite  incapables  de  nourrir ,  à  caufe  de  la  rare- 
faction  excellîve  qu'ils  ont  fouffertc.,  8r  les  parties 
folides  du  corps  n'étant  plus  hume&écs  &  rafraî- 
chies par  ce  baume  qui  leur  eft  û  neceffaire,  elles 
deviennent  bientôt  arides ,  feches  >  &  peu  propres, 
à  faire  leurs  fondions.  Ces  efprits  caulent  encore 
d'autres  maux  :  car  étant  reçus  en  grande  abon-i 
dance  dans  le  cerveau ,  outre  qu'ils  excitent  l'y-: 
vreflç  de  U  awûcie  que  nous  l'avons  expliquée 
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en  parlant  du  Vin  ,  ils  délayent  juiIÎ  par  rrop  ta 
pituite  ,  qui  fe  trouve  natuie.lement  d,.ns  .e  uCr- 
veau ,  &  qui  fe  répandant  entuite  dans  il  s  canaux, 
les  arïbibiit  ,  &  accable  les  efpnts  animaux.  Ces 
canaux  qui  ont  communication  avec  toutes  les 
pirtiesducorps  ,  étant  de  plus  en  plus  abreuvez 
de  cette  pituite  par  l'ufage  continuel  des  liqueurs 
inflammables ,  &  les  efprits  animaux  étant  par 
confequent  de  plus  en  plus  appelante  ,  la  per- 
fonne :  devient  hébétée,  &  fujette  a  des  catharres, 
à  la  soute,  ou  à  des  maladies  plus  dangereufes, 
comme  Apoplexie ,  la  paralyfie  ,  &  pluficurs 

On'voit  par  tout  ce  que  je  viens  de  rapporter, 
de  quelle  confequence  il  eft  de  ne  fc  point  trop 
accoutumer  aux  liqueurs  ardentes.  Nos  Anciens 
nous  doivent  fervir  d'exemple  fur  cela.  La  plu- 
part ne  beuvoientque  de  l'eau  ,  /«  autres  ne 
beuvoient  jamais  leur  Vin  qu'il  ne  fut  bien  trem- 
pé •  auflî  étoient-ils  forts ,  vigoureux  ,  &  ils  vi- 
cient long-temps.  Pour  nous  au  contraire,  nous 
abrégeons  nos  jours  par  l'ufage  trop  fréquent  que 
nous  faifons  non  feulement  de  Vin  pur ,  mais  en- 
core de  liqueurs  fortes  &  inflammables  ,  defquel, 
les  on  a  pris  grand  foin  de  retirer  auparavant  par 
des  diftillations  réitérées  la  plus  grande  partie  du 
phleeme  qu'elles  contenoient  naturellement ,  K 
qui  ne  contribuât  pas  peu  à  modérer  leur  cha- 
?eur ,  &  l'a^ivité  de  leurs  efprits.  Ce  ma»*** 
ufag^  du  Vin  &  des  liqueurs  ardentes  qui  n  eft 
malheuresement  que  trop  commun  ,  a  fait  dire, 
l  avec  juftice ,  à  V^«uns  ,  que  1  invem  on 
de  ces  liqueurs  étoit  plus  permcieule ,  ^unk  aa 

i      .  -nfln  fi  elles  raniment  les 

cenre  humain.  Car  ennn  11  cu« 

ïCm'iu  fi  elles  font  cotdiales  ,  &  «  elles  toni- 
fient l'eftomac  ,  elles  produifent  en  recornpenfe 
non  feulement  plufieurs  incommoditexque  nous 
avons  marquées ,  mais  cUes  rendent  encore  par 
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la  fuite  les  gens  brutaux,  &  rcflcmblants  plutôt  à 
des  bêtes  qu'à  des  hommes. 

Les  efprits  inflammables  ont  un  goût  un  peu 
acre  ,  &  fouvent  empireumatique  ,  qui  déplaît  à 
beaucoup  de  gens.  C'eft  pour  leur  oter  ce  goût 
defagreable  qu'on  a  inventé  plufieurs  compofi- 
tions,  à  qui  Ton  adonné  le  nom  de  Ratafiac  ,  &  Ratifiât* 
qui  ne  font  autre  chofe  que  de  l'Eau  de  vie,  ou 
de  l'Elprit  de  Vin ,  chargé  de  differens  ingrediens 
qu'on  y  a  mêlez.  Ces  Ratafiats  ont  un  goût,  une 
odeur,  &  des  proprietez  différentes  ,  fuivant  les 
matières  qui  font  entrées  dans  leur  compofition# 
On  en  fait  en  France  de  plufieurs  fortes ,  qui  font 
fort  eftimez  pour  leur  bon  goût ,  comme  les  Ra- 
tafiats de  Cerifes  ,  de  Pèches  ,  d'Abricots  >  de 
Mufcats  ,  d'écorce  d'Orange  &  de  Citron,  d'oeil- 
let ,  de  Noyau  ,  &  plufieurs  autres. 

On  nous  apporte  de  l'Iflc  de  Ré  une  liqueur  Anouilh 
fpiritueufeappeliée  Fenouillette  ,  qui  eft  fort  en  lcCCC* 
ufage.  Elle  tire  fou  nom  de  Fenouil,  quoiqu'elle 
fente  plus  TAnis  que  leFenouil. 

Je  ne  parlerai  point  de  plufieurs  autres  liqueurs 
qu'on  nous  envoyé  de  differens  endroits.  Je  me 
contenterai  feulement  de  dire  que  quoique  ces 
liqueurs  ayent  un  meilleur  goût  que  l'Eau  de  vie 
ou  l'Efprit  de  Vin ,  elles  n'en  font  pas  pour  cela 
moins  pernicieufes  pour  la  fanté  ,  quand  on  eut 
*fe  avec  excès. 

CHAPITRE  VIII. 
Vh  Chocolat. 

IL  doit  être  choifî  nouveau  fait i  afïez  choîrj 
pefant,  dur  &  fec  ,  de  couleur  brune, 
rougeâtre  d  une  odeur  rejouiflante  ,  Se 
d'un  goût  très  agréable. 

Le  Chocolat  nourrit  beaucoup  ;  il  eft  Bons  <$ 
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fortifiant,  rcftaurant,piopie  pour  réparer 
les  forces  abatues  ,&  pour  donner  de  la  vi- 
gueur. Il  aide  à  la  digçftion  j  il  adoucie  les 
humeurs  acres  qui  tombent  fur  la  poitrinej 
il  abat  les  fumées  du  Vin  s  il  excite  les  ar- 
deurs de  Venus, &il  refifteà  la  malignité 
des  humeurs. 

Maurais      Quand  on  ufe  du  Chocolat  par  excès, 
Cfc5'    ou  qu'on  a  fait  entrer  dans  fa  compofîtion 
beaucoup  de  drogues  acres  &  picotantes, 
il  échaufe  confiderablement  \  il  empêche 
auflî  plufîeurs  perfonnes  de  dormir. 

princî-  Le  Cacao ,  qui  fait  la  bafe  de  la  compo- 
(mon  du  Chocolat ,  comme  nous  le  dirons 
Itians  la  fuite ,  contient  beaucoup  d'huile  & 
de  fel  ellentiel.  Pour  les  autres  drogues  que 
Ton  y  mêle  ,  elles  font  toutes  chargées 
d'huile  exaltée,  &  de  fel  volatile. 

rlT"*  *-e  Chocolat  convient  principalement 
le  tempe,  en  temps  froid ,  aux  vieillards ,  aux  perfon- 
raxncjit.  nes  £un  tempérament  froid  &  phlegmati- 

que ,  à  ceux  qui  ne  digèrent  qu'avec  peine 
à  caufede  la  foiblefle  &  de  la  delicatelfe  de 
leur  eftomac  $  mais  les  jeunes  gens  d'un 
tempérament  chaud  &  bilieux ,  dont  les 
humeurs  font  déjà  dans  un  aflez  grand 
mouvement  j  doivent  s'en  abftenir ,  ou  ea 
ufer  fobrement. 

REMAR§IVES. 

E  Chocolat  eft  une  parc  feche  s  d'un  gour 
fore  agréable,  &fonenufagc  chez  lesAmc- 
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rîquaîns,  qui  l'apprirent  aux  Chrétiens  peu  de 
temps  après  la  découverte  de  leur  pays.  Cepen- 
dant quoique  nous  devions  à  ces  Peuples  l'inven- 
tion de  cette  pâte ,  nous  avons  tellement  enchéri 
en  France  fur  fa  compofîrion ,  que  le  Chocolat 
que  Ton  prépare  à  Paris ,  eft  beaucoup  meilleur 
que  celui  qu'ils  nous  envoyent.  La  bafe  de  la 
compofition  du  Chocolat,  eft  le  Cacao,  auquel 
on  a  joint  quelques  aromats ,  comme  on  le  peut 
voir  par  la  defeription  fuivante. 

Pour  faire  le  Chocolat ,  on  prend  le  plus  gros  M.inîrre 
&  le  meilleur  Cacao ,  appelle  gros  Caraque.  On  de  PrcP1- 
le  met  rôtir  dans  une  badine  (ur  le  feû  ,  l'agitant  ]?l 
toujours  julqu  a  ce  qu  il  le  puille  alternent  leparer 
de  fon  ccorce  :  enluite  on  pele  les  Amandes ,  Se 
l'on  les  met  rôtir  de  nouveau  dans  la  baffine  à  un 
feu  lent  ,  juiqu'à  ce  qu'elles  foient  bien  feches, 
fans  néanmoins  être  brûlées.  On  les  pile  encore 
chaudes  dans  un  mortier  de  bronze  ,  dont  on  a 
chaufé  le  fond ,  ou  bien  on  les  écrafe ,  comme 
font  les  Indiens  ;  avec  un  rouleau  de  fer  fur  une 
pierre  platte  &  dure,  que  les  Indiens  appellent 
Metate,  ou  Matalr,  &  lous  laquelle  ils  mettent 
un  peu  de  feu  pour  entretenir  autant  qu'il  eft 
neceiraire  ,  une  chaleur  douce  &  tempérée.  On 
réduit  ainfi  les  Amandes  en  une  pâte  qui  ne  doit 
être  ni  grumeleufe ,  ni  dure. 

On  pefe  deux  livres  de  cette  pâte  ,  on  la  remet 
fur  la  pierre  chaude ,  on  y  mêle  une  livre  &  demie 
de  fucre  bien  pulvcrifé  -y  Ton  agite  le  mélange, 
afin  que  le  Sucre  s'uniflfe  intimement  avec  la 
pâte  :enfiiite  l'on  y  ajoute  une  poudre  compoféc 
de  neuf  goulfes  de  Vanille,  de  quatre  Geroibs, 
&  d'une  demi-dragme  de  Canelle.  Quelques  un* 
y  mêlent  encore  un  peu  d'Ambre  gris,&  de  Mu  fc# 
Quand  le  mélange  de  tous  ces  ingrediens  eft  par- 
fait ,  on  levé  la  pate ,  on  lui  donne  telle  figure  que 
l'on  veut ,  &  l'on  la  fait  fecher  au  Soleil. 

Z  ii) 
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On  peut  faire  différentes  fortes  de  Chocolaf, 
faivant  les  ingrediens  qu'on  y  fait  entrer  ,  5c 
Tu ivant  la  quantité  de  ces  ingrediens.  Quelques- 
uns  y  mêlent  plufieurs  autres  drogues  ,  que  nous 
avons  retranchées  ,  comme  le  Gingembre  ,  le 
Poivre  ,  parcequ'elles  ont  trop  d'âcretc. 

On  fc  fert  du  Chocolat  de  deux  manières.  On 
le  mange  tel  qu'il  eft  ,  ou  bien  on  en  fait  une 
boiffon  fort  agréable  &  fort  ufitée  ,en  le  diifol- 
vant  dans  quelque  liqueur.  On  fe  fert  ordinaire- 
ment d'eau  commune  $  d'autres  employent  le 
lait  de  Vache ,  &  ils  y  mettent  même  des  jaunes 
d'oeufs ,  afin  que  la  liqueur  moufle  davantage,  & 
qu'elle  (bit  plusépaiffe  :  d'autres  préfèrent  un  laie 
d'Amandes  i  d'autres  une  émulfîon  des  quatre 
femences  froides  majeures  5  d'autres  l'eau  de  Chi- 
corée ,  &  de  plufieurs  autres  plantes.  Enfin  quel- 
ques-uns mêlent  un  peu  de  Bezoard  avec  le  Cho- 
colat pour  en  rendre  la  boiffon  cardiaque.  Nous 
ne  marquons  point  ici  la  manière  de  la  preparer, 
parcequ'elle  eft  allez  connue.  > 

Ce  font  particulièrement  les  drogues  que  Ton 
mêle  au  Cacao  pour  faire  le  Chocolat ,  qui  ren- 
dent cette  pâte  fortifiante  ,  reftaurante  ,  propre 
pour  aider  à  la  digeftion,  &  pour  produire  plu- 
fieurs autres  effets  femblables  $  car  ces  drogues, 
comme  il  a  déjà  été  dit ,  abondent  en  principes 
volatiles  &  exaltez.  Le  Chocolat  eft  encore  falu- 
faire  aux  phtyfîques ,  pourveu  qu*il  foit  ordonne 
en  temps  &  lieu  ,  non  feulement  à  caufe  des  bons 
effets  qui  viennent  d'être  rapportez  ,  mais  encore 
pareeque  le  Cacao  ,  qui  eft  la  principale  drogue 
de  cette  compofition  r&  celle  qui  y  entre  en  plus 
grande  abondance  ,  étant  chargé  d'un  grand 
nombre  de  principes  huileux  &  balfamiques  ,  eft 
par  raport  à  ces  parties  fort  convenable  pour 
adoucir  8c  embaraffer  les  humeurs  acres  qui  do* 
minent  dans  les  prhyfîques ,  Se  pour  nourrir  6i 
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rétablir  leurs  parties  folides.  A  cette  occalîon  je  Hiftoîie. 
rapporterai  une  Hiftoired'un  phtyfiqueque  Mun- 
dius  y  Médecin  de  Londres ,  aroit  connu ,  &  qu'il 
cite  lai-même  dans  fon  Traité  des  Aliments  ,  en 
parlant  du  Chocolat-  Ce  malade  étoit  dans  un 
écac  déplorable  :  il  fe  mita  l'ufage  du  Chocolat , 
&  il  le  trouva  dans  peu  parfaitement  guéri ,  mais 
ce  qu'il  y  a  de  plus  extraordinaire  ,  c*eft  que  fa 
femme,  pour  complaire  a  fon  mari,  s'étant  mife 
.  au fli  à  boire  du  Chocolat  avec  lui,  eut  dans  la  fuite 
plu  fleurs  enfans  ,  quoiqu'elle  paflat  auparavant 
pour  être  hors  d'état  d'en  avoir. 

Si  le  Chocolocat  produit  de  bons  effets  quand 
on  en  ufe  avec  modération  ,  il  en  produit  auflî 
de  mauvais  quand  on  s'en  fert  avec  excès ,  ou 
quand  on  y  mêle  trop  de  drogues  acres  :  car  pour 
lors  il  excite  dans  les  humeurs,  des  fermentations 
&  des  rarefaâions  confiderables  qui  échaufent 
beaucoup  ,  &  qui  caufent  des  infomnies  $  c'eft 
pourquoi  Pufage  du  Chocolat  ne  convient  guère 
aux  bilieux. 

Les  Espagnols  ,  chez  quiTufage  du  Criocolac 
cft  fort  commun  ,  boivent  ordinairement  un 
grand  verre  d'eau  avant  que  d'en  prendre  ,  enfui- 
te  ils  s'abftiennent  de  boire  de  l'eau  l'efpacc  d'une 
heure  &  demie  ,  ou  de  deux  heures. 

Chocolaté  ou  Chocolat!  ,  eft  un  nom  Indien  ptîmo!©- 
compofé  de  Choco^  S  on  us  y  Son  ,  &  de  Atte ,  AtU%  lo^ie% 
aqua ,  eau  ;  pareeque  pour  l'ordinaire, on  fe  fert 
d'eau  poqr  faire  le  Chocolat  ,  &  que  quand  on 
fait  mouflèr  la  liqueur  ,  on  excite  un  petit  bruit 
avec  un  infiniment  de  bois  appellé  moulinet. 

CHAPITRE  IX, 

Dh  CajJY* 

LE  CafFé  doit  être  choifî  nouveau ,  bien  choJ^ 
mondé  de  fon  écorce,  net,  de  moyenne  * 

Z»  •  •  • 
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grofleur ,  bien  nourri ,  grifâtre ,  qui  ne  fen- 

>  point  le  moifî ,  qui  n'ait  point  été  mouille 
par  l'eau  de  la  mer,  &  qui  jette  une  odeur 
forte  &  très  -  agréable  quand  on  le  brûîe, 
&  même  quand  il  a  été  brûlé. 

Bons  cf.    Le  CafFé  fortifie  l'eftomac  &  le  cerveau  ; 

Un,  il  hâte  la  digeftion  ;  il  appaife  les  maux  de 
tête*,  il  abat  les  vapeurs  du  Vin  ,  &  des 
autres  liqueurs  fpiritueufes  ;  il  excite  les 
urines  &  les  mois  aux  femmes  ;  il  purge  de 
certaines  gens  par  le  ventre  j  il  rend  la  mé- 
moire &  1  imagination  plus  vive  î  &  il 
donne  delagayeté.  Ce  dernier  effet  a  été 
obfejrvé,diton,en  premier  lieu  par  les  Ber- 
gers d'Arabie  ,  qui  remarquèrent,  avant 
qu'on  eût  fait  aucun  ufage  du  CafFé ,  que 
quand  leurs  moutons  avoient  mangé  de 
cette  c/pece  de  légume ,  ils  gambadoient 
d'une  manière  extraordinaire. 

Mauvais     L'ufage  exceflif  du  CafFé,  maigrit  beau- 

effets,  coup ,  empêche  ordinairement  de  dormir, 
epuife  les  forces ,  abat  les  ardeurs  de  Ve- 
nus ,  &  produit  plufîeurs  autres  inconve- 
niens  pareils. 

Le  CafFé  donne  beaucoup  d'huile,  & 
d'acide  ,  &  une  allez  grande  quantité  de 
fel  alkali  volatile  &  fixe.  Ce  dernier  a 
quelquefois  une  odeur ,  &  une  faveur  de 
foufre,  &  noircit  le  vaifTeau  où  on  la  fait 
évaporer. 


Digitizçd  by  Google 


Dh  Caffe.  557 
Il  convient,  modérément  pris ,  princi- 
paiement  en  temps  froid  >  aux  vieillards  f  ufenïpe. 
aux  phlegmatiques  ,  &  à  ceux  qui  font  «mentg 
gras  &  replets  j  mais  il  eft  moins  convena-» 
ble  aux  bilieux ,  aux  mélancoliques  >  &  à 
ceux  qui  ont  un  fang  épais  &  brûlé. 

R  E  MA  R  §l^V  E  S. 

L E  Caffé  eft  un  petit  fruit  longuet  &  renfer- 
mé dans  une  goulfe  ligneule  &  moyenne- 
ment dure.  Quand  on  a  feparé  ce  fruit  de  fx 
gouflè  ,  ilfe  partage  de  lui-même  en  deux  moi- 
ciez  dures  Se  jaunâtres  ,  telles  qu'on  les  trouve 
chez  les  Droguiftes. 

L'arbre  qui  porte  le  Caffé  ,  naît  en  abondance 
dans  l'Arabie  heureufe,  &  principalement  au 
Royaume  d'Yémen  $  &  encore,  fuivant  quelques 
Auteurs ,  aux  environs  de  la  Mecque.  Jean  Bau- 
hin  donne  la  defeription  de  cet  arbre  &  de  foa 
fruit  dans  (on  Hiftoire  univerfclle  des  Plantes  f 
Tom,  i.  pag.  4zi.  fous  les  noms  de  Ban  ,  Bm^ 
Buna  ,  Bunnu ,  Bunchos* 

LeCaffé  adifferensnoms,,  fuivant  les  différent  Différa» 
Pays.  Les  Allemands  &  les  Anglois  l'appellent  n91T1€» 
Coffi  ou  Coffé  i  les  Turcs  le  nommçni  Chaube  , 
mais  plus  ordinairement ,  Cahiré  $  &  ils  don- 
nent aux  lieux  publics  où  Ton  en  va  boire,  un  „ 
nom  Turc,  qu'on  traduit  en  François,  Cave- 
hannes.    On  dit  que  les  Maîtres  de  ces  Cave- 
hannes  en  Turquie  ,  entretiennent  une  fimpho- 
nie  de  Yoix  &  d'inftrumens  pour  divertir  leurs 
beuveurs. 

La  manière  de  préparer  le  Caffé,  eft  de  le  faire 
rôtir  à  un  feu  lent ,  obfervant  toujours  ,  autant 
qu'on  peut  ,  qu'il  &  rôciflè  égalemeac  par  -  tour* 
Quand  il  .a  acquis  -une  couleur  brune  - rougeâ- 
tie.,  .on  le  réduit  en  poudre*  Ac  l'on  en  £air  uoe 
Jboiifon  affêz  connue.,  Z  y 
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Les  Turcs ,  les  Arabes ,  &  quantité  d'autres 
peuples  'de  l'Orient ,  à  qui  l'ufage  du  Vin  eft  dé- 
fendu ,  fe  fervent  depuis  plufieurs  fiecles  de  cet- 
te boiflbn  ;  &  elle  s'eft  rendue  fi  commune  de- 
puis quelques  années  dans  toute  l'Europe,  qu'en 
France ,  en  Hollande,  en  Angleterre,  &  dans  plu- 
fieurs  autres  pays  ,  les  rues  font  parfemées  de 
lieux  publics ,  appeliez  Caffez ,  qui  fervent,  pour 
ainfi  dire  ,  de  rendez- vous  à  la  plupart  des  jeu- 
nes gens  ,  &  ou  Ton  ne  manque  jamais  de  com- 
pagnie. 

On  prérend  que  le  Caffé  eft  beaucoup  plus  dé- 
licieux fur  les  lieux  où  il  croît ,  que  quand  il  a 
été  tranfporté  jufqu'à  nous.  Mou  fieur  Bernier, 
Dofteur  en  Médecine  ,  forr  connu  par  fes  voya- 
ges ,  tlit  que  n*ayanr  pu  s'accommoder  du  Caf- 
té qu'on  lui  avoit  prefenté  en  differens  Pays ,  il 
trouva  celui  de  l'Arabie  heureufe  fi  excellent  » 
c^u'il  y  en  prenoit  jufqu'à  cinq  &  fix  railcs  par  jour 
avec  beaucoup  de  plaifir.  Il  fe  peut  bien  faire  que 
par  le  rranfport ,  le  Caffé  perde  quelques  parties 
volatiles  &  exaltées  ,  qui  contribuoient  à  le  ren- 
dre d'un  goût  plus  exquisv 

Le  Caffé  tôti  6c  pris  en  teinture  fortifie  Tefto- 
mac,  non-feulement  pareequ' étant  un  peu  amer, 
il  abfbrbe  .les  aigres  vitieux  qui  en  debilirofent 
les  fibres  ,  mais  encore  par  les  parties  volatiles  , 
êc  exaltées  qu'il  contient.  Car  tout  le  mondé 
fçait  que  les  matières  chargées  de  principes  vo- 
latiles ,  étant  appliquées  fur  une  partie  ,  la  for- 
tifient. Le  Caffé  eft  encore  propre  par  les  thè- 
mes parties  «font  on  vient  de  parler  à  divifer  ,  8c 
a  atténuer  les  parties  grofCeres  des  aliments ,  & 
par  confequent  à  hâter  la  digeftion,  Il  abat  quel- 
quefois les  ni  aux  de  tête  en  raréfiant  fcs  fucs  vif- 
queux  &  acide$ ,  qui  s'écoient  arrêtez  aux  mem- 
branes du  cerveau ,  &  qui  y  caufoient  de*  picote- 
rais. H  e«irc  les  mois  aux  femmes  par  la  mê- 
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me  raifon  ,  c'eft-a-dire  ,  en  atténuant  les  hics 
lents  &  vifqueux  qui  empêchoient  l'écoulement 
de  Thumeur  des  mois.  Il  donne  de  la  gayeté ,  & 
rend  la  mémoire  plus  vive  j  parcequ'il  fubtilife 
un  peu  toutes  les  liqueurs  du  corps  ,  &  qu'il  com- 
munique à  leurs  parties  un  peu  plus  de  mouve- 
ment,  qu'elles  n'en  avoient.  Enfin,  on  remar- 
que vifiblemcnt  qu'il  abat  les  vapeurs  du  Vin  ,  & 
qu'il  empêche  ,  ou  du  moins  qu'il  diminue  l'y- 
vrefle.  Il  produit  cet  effet  de  plu/îeurs  manières. 
i°.  Parcequ'il  eft  propre     abforber  les  aigres  f 
comme  il  a  déjà  été  dit:  or  les  vapeurs  du  Vin  font 
ordinairement  fort  aigres ,  &  trouvant  un  corps 
dans  l'eftomacqui  s'oppofe  à  leur  exaltation  ,  el- 
les s'y  unifient  &  fe  précipitent  enfemble.  Ceft 
peut-être  par  la  même  raifon  que  quelques  amers 
font  propres  pour  ryvreflc.  i°.  Parcequ'il  forti- 
fie &  reuerrel'eftomac  ,  de  (orte  que  ces  vapeurs 
paflent  plus  difficilement  par  fes  pores  ,  pour  Ce 
filtrer  immédiatement  dans  quelques  vaiffeaux 
fanguins  ,  &  pour  être  portez  de  là  dans  la  fub- 
ftance  du  cerveau.  Car  il  ne  faut  pas  croire  que 
les  vapeurs  du  vin  ,  &  des  autres  liqueurs  fpiri- 
•*tue*fes,  fuivent  toujours  la  route  des  veines  lac- 
tées ;  plus  d'une  expérience  prouve  le  contraire, 
&  l'on  auroit  bien  de  la  peine  ,  en  fuppofant  tou- 
jours cette  route  ,  d'expliquer  pluficurs  effets  de 
ces  liqueurs.  Cette  route  ne  convient  donc  parti-  y 
culierement  qu'aux  parties  grofIiere9  des  ali- 
m  nts  i  car  celles  qui  font  fubtiles  trouvent  ai- 
fément  partage  par  un  nombre  infini  de  pores 
tout  ouverts  ,  dont  l'eftomac  ,  &  généralement 
toutes  les  parties  du  corps,font  parfemees.  Enfin  , 
le  Caffc  empêche  oû  diminue  ryvrefle,  parce- 
qu'il hâte  la  digeftion  y  en  effet ,  les  aliments  im- 
bibez des  efprits  du  vin  ,  qui  par  leur  féjourdans 
1^-ftomac  donnoient  lieu  aux  vapeurs  dii  vin  de 
$'élever,&de  fe  filtrer  au  travers  de  les  membranes. 
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defcendent  plutôt  qu'ils  n'auroientfait ,  dans  lef 
inteftins  &  entraînent  arec  eux  les  efprits  donc 
ils  siéraient  chargez  ,  &  qui  fuivant  par  confe- 
quent  une  route  bien  plus  longue  ,  fc  diflipent 
ou  perdent  la  plus  grande  partie  de  leur  force, 
avant  que  de  parvenir  jufqu'au  cerveau.  De  plus, 
le  Cafïc  en  déchargeant  l'eftômacd'un  poids  qui 
i'accable  ,  &  qui  irrite  (es  fibres  ,  peut  encore  di- 
minuer ou  enlever  le  mal  de  tête  que  Ton  reflènt 
ordinairement  dans  l'yvreflc.  En  effet  ,  nous 
voyons  aflez  ordinairement ,  que  quand  l'efto- 
mac  eft  chargé  de  mauvaifes  humeur»  qui  eau- 
fent  des  irritations  &  des  picotemens  à  fes  fibres, 
on  eft  auffi  accabté  de  mal  de  tête,  qui  celTe  quand 
on  a  emporté  les  mauvaifes  humeurs  de  l'efto- 
mac  ce  qui  a  fait  dire  à  plufïeurs  perfonnes  qu'il 
y  a  une  grande  fympatie  entre  la  tête  &  l'cfto- 
*nac. 

L'excès  du  Caffé  eft  du  moins  auffi  pernicieux 
a  toutes  fortes  de  gens  que  fon  ufage  modéré  eft 
quelquefois  falutaire  :  les  mauvais  effets  qu'il 
■caufe  en  cette  occafion  ,  font  de  maigrir,  d'abatre 
Jes  forces  &  les  ardeurs  de  Venus  ,  d'empêcher 
de  dormir  $  la  raifon  en  eft  qu'il  excité  pour  lors 
dans  toutes  les  liqueurs  du  corps  ,  des  fermenta- 
tions, &  des.  rarefa&ions  exceifives  qui  les  altè- 
rent confiderablement ,  &  qui  les  privent  d'une 
.grande  partie  de  leurs  efprits  ;  cette  altération  ne 
le  peut  faire  dans  les  liqueurs  du  corps  que  les 
parties  folides  qui  en  font  continuellement  hu- 
mectées ,  ne  s'en  reflentent ,  &  que  leurs  fibres 
ne  perdent  beaucoup  de  leur  force  &  de  leur  ref- 
ffcrt.  Il  ne  faut  donc  pas  s'étonner  fi  quelques 
gens  après  avoir  fait  un  ufege  trop  fréquent  du 
CafR,  deviennent  impuilTants  ,  &  même  para- 
lytiques ,  comme  \Pillis  &  d'autres  Médecins 
l'ont  obfervé. 

On  ^fcoit  imfj,  çn  Fuacc  d«&Lrc  uneboiflba 


Digitized  by 


Dh  Tkc.  541 

un  peu  reflemblante  à  celle  du  Caffé ,  avec  le  Boiffon 
Seigle  rôti ,  puis  pulverif&  On  pourroit  encore  ['fesccf 
fe  fervir  pour  cefâ.  des  Fèves ,  de  l'Orge  ,  ôc  de  x\t^  '  c 
plufieurs  autres  femences  préparées  de  la  même 
manière.  Mais  aucune  de  toutes  ces  drogues  ne 
fait  une  boilfon  auflî  agréable  que  celle  du  Caffé. 

CHAPITRE  X, 
Dh  Thé. 

LE  Thé  doit  être  choifî  nouveau ,  en  pe-  Ghôî*- 
tites  feuilles  vertes ,  &  entières  ;  d'une 
odeur  &  d'un  goût  de  violette.  On  le  doit 
garder  dans  un  vaiflèaude  wrre,  ou  dans 
une  boete  bien  bouchée  de  peur  qu'en 
s'é  vantant  il  ne  perde  beaucoup  de  parties 
volatiles  en  quoiconfifte  fon  odeur  Se  fon 
goût  agréable. 

Il  eft  falutaire  pour  les  maladies  du  cer-  *°ns  * 
veau,&  pour  celles  du  genre  nerveux.  Il 
recrée  les  efprits  ;  il  abat  les  vapeurs  ; 
il  ôte  le  mal  de  tête  \  il  empêche  Tallbupif- 
fement  -,  il  hâte  la  digeftion  i  il  purifie  le 
fang  ;  il  excite  l'urine  j  il  eft  convenable 
aux  phtyfiques  &  aux  feorbutiques. 

Nous  ne  remarquons  point  que  le  Thé 
produife  de  mauvais  effets.  Il  peut  néan- 
moins ,  étant  pris  en  grande  quantité,  fub- 
tilifer  un  peu  trop  le  lang.  ^ 

Il  contient  beaucoup  d'huile  exaltée  &  FJ. 
defel  volatile* 

Il  convient  en  tout  temps,  à  toute  forte  J:L7âcf 
«Tige  Se  de  tempérament  uterop* 
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RE  M  a  r  §)v  E  S. 

COmmenous  nous  femmes  toujours  fort  aN 
cachez  à  prendre  ce  qu'il  y  avoir  de  bon  dans 
la  manière  de  vivre  de  chaque  Nation  ,  nous 
n'avons  point  négligé  Tufage  d'une  boiflondont 
fè  fervent  plufîeurs  peuples  d'Orient  ,  &  qu'ils 
préparent  avec  les  feuiiles  du  Thé  infufées  chau- 
dement dans  quelque  liqueur  ,  comme  de  l'eau 
ou  du  lait  ,  julqu'à  ce  que  la  lique  ur  ait  tiré  une 
teinture  de  ces  feuilles  y  &  qu'elle  ait  aquis  un 
goût  &  une  odeur  agréables. 
:  Les  feuilles  du  Thé  font  oblongùes  ,  pointues, 
minces,  un  peu  dentelées  en  leurs  bords,  de 
couleur  verte    Elles  naiffent  à  un  petit  arbriueau 
affez  reiiembiant  au  M/rthe ,  &  qui  croît  égals-  , 
.ment  bien  en  terre  maigre  &  en  terre  gralTe.  Les 
Chinois,  les  Japonr.ois  &  les  Sia mois  chez  qui 
cet  arbrilTeau  eft  fort  commun  ,  en  cueillent  les 
feuilles  dans  le  Printemps  ,  pendant  qu'elles  font 
encore  petités  &  tendres  ,  &  ils  nous  les  envoient 
après  les  avoir  fait  fecher. 

Les  Japonnois  cultivent  encore  chez  eux  avec 
f  hdéf  ou  une  autre  efpece  deThé  appeléeCfe**  ou  Tcha. 
T*k*>  Ses  feuilles  font  faites  comme  ceftes  du  Thé  or- 
dinaire j  mais  elles  font  plus  petites  ,  ayant  une 
couleur  verte  plus  claire  ,  tirant  fur  le  jaune, 
d'un  goût  &  d'une  odeur  beaucoup  plus  agréables. 
Ces  feuilles  naiffent  à  un  arbrûTeau  de  la  grandeur 
d'un  grofèlicr.  On  les  fait  fecher  comme  les  au- 
tres ,  &  l'on  nous  les  envoyé.  Quelques-uns  les 
appellent  improprement  Fleurs  de  Thé  ,  parce- 
iqu'elles  font  encore  meilleures  pour  le  goût  que 
k  Thé  ordinaire. 

La  boifTon  du  Thé  eft  généralement  eftimée 
.  fort  falutaice  ,  &  avec  raifon  ,  puifqu'elle  pro- 
duit beaucoup  de  bons  effets ,  &  tres-peu  de  mao- 
vais.  On  dok  même  la  préférer  à  cclie  du  CajR  ; 
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car  l'ufage  exceffif  du  CaiFé  cft  quelquefois  trcs- 
pernicieux,  &  Ton  voit  des  perfonrvrs  qui  boivent 
jufqu'à  dix  ou  douze  tafles  de  The  par  jour  ,  (ans 
en  reflentir  aucune  incommodité.  La  plupart  dés 
bons  effets  que  noui  avons  attribuez  au  Thé,  pro- 
viennent de  fes  principes  volatiles  &  exaltez,  ca* 
pables  de  fureter  dans  tous  les  recoins  des  parties» 
Il  fortifie  l'eftomac  par  le  fecours  de  ces  mêmes 
principes  volatiles  ,  &  de  p!us  par  quelques  par- 
ticules abforbantes  que  fon  aftridion  &  fa  petite 
amertume  nous  dénotent  qu'il  contient.  Il  puri- 
fie la  mafle  du  fang  ,  parcequ'il  l'entretient  dans 
une  jufte  fluidité ,  en  brifant  les  matières  groflïe- 
res  qui  faifbient  obftacle  à  (on  mouvement»  En- 
fin fes  parties  huileufes  &  baKamiques  étant cha- 
riées  en  differens  endroits  du  corps,  abforbcnt  & 
cmbaratfent  les  fels  acres  &  picotans  qu'ils  trou-  m 
vent  à  leur  paflage.  C'eft  pour  cette  raîfon  que 
l'ufage  du  Thé  eft  convenable  aux  phryfiques. 

On  die  que  dans  les  lieux  où  vient  le  Thé,  ceux 
qui  s'en  fervent  ordinairement  ,  ne  font  jamais 
expofez  aux  atteintes  de  la  pierre  ni  de  la  goûte. 
A  la  vérité  nous  ne  voyons  point  que  ceux  qui 
boivent  ici  tous  les  jours  du  Thé ,  en  reçoivent  les 
mêmes  avantages.  Apparemment  qu'on  ne  nous 
«nvoye  pas  le  meilleur ,  ou  que  fi  l'on  nous  l'en- 
voyé ,  le  temps  &  la  longue  navigation  lui  font 
perdre  beaucoup  de  fa  vertu* 

On  peut  faire  quantité  d'autres  boitions  avec  Autre* 
les  bayes  de  genièvre,  avec  les  femences  d'Anis  ,  Boiffojtf» 
de  Fenouil ,  de  Coriandre  ;  ou  epfin  avec  les 
feuilles  feches  de  Betoine ,  de  Sauge ,  de  Roma- 
rin ,  &  plufieurs  autres  que  l'on  doit  approprier 
au  tempérament  &  aux  incommoditez  de  ceux  à 
qui  on  les  ordonne.  On  prépare  ces  différentes 
boiflbns  de  même  que  le  Thé  ,  &  Ton  les  boit 
chaudes  (ans  Sucre  ,  ou  avec  du  Sucre. 

On  fe  ferc  encore  beaucoup  depuis  quelque  Vulat^ 
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rarres  temps  des  Vulnéraires  de  Suifle  ,  des  Capillaires 
CaPlllai*  &  de  la  Véronique ,  infufcz  chaudement  dans  de 
feoilfon.  l'cau  i  comiftclcThé.  Ces  boiflbns  font  hume- 
Nantes  &  pe&orales  j  elles  ont  un  goût  allez 
agréable  ,  mais  qui  ne  Teft  pas  autant  que  celui 
du  Thé  ,  &  elles  font  du  moins  aufli  falutaires 
^uc  lui. 


- 


1 

I 


54? 


TABLE 

DES  MATIERES 
contenues  en  ce  Livre. 

A  - 


A 


Bric  ots,  Page  i9 
Abricots  confits ,  H 
Acacia  noftras , 
Acetofa, 
Acetum  , 
Agneau, 

Agnus  , 
Agriotes, 


1 
*47 


en  dr*gée7<»,en  mi- 
.tarons  ,  &  en  pains  , 
*  ;ij>peilez,Noga,  7* 
Amandes  de  noyaux 
d'Abricots  1%  ,  de 
noyaux  de  pêche  >  i$ 
148  Amandier ,  7> 
17  Amaracus,  *47 
Aigres  tirez  de  plufieurs  Amomum ,  iot 
liqueurs ,  yot  Amurca ,  J* 

Ail,  i8j  Amygdalus,  ,7f 

Aile,  ;ij  Analyfe  des  liqueurs w- 

Alauda,  331      flammablcs,  yi£ >  de 

Alimens  ,  de  leur  natu-  la  Bière  717,  de  l'Hy- 
re,&de  leur  proprie-  dromei  jii  ,  du  Ci- 
té 1 ,  &  fuiv.  tirez  des  dre  s  os ,  du  Vin,  484 
animaux  1x6  ,  des  Ananas ,  5°9 
vegetaux ,  1  Anas  ,  306 

Allouettes,  3^0  Ange,  %  4°4 

Alofa,  404  Angélique  confite,  19; 

Alofe  fraîche  ,  401.  Sa-  Anguilla , 

lée,  404  Anguille  ,  %*S 

Amia,  W  Anis,iof  Amsendra- 

Amandes  douces  &  a-  gée,  ibii,  en  boiflon  , 
mères  73  &fuiv*  con-  f  43  ,  en  bilcuits ,  i  o  s 
fites  étant  vertes  7y ,  Anis  de  la  Chine  <m  de 


Digitized  by  Google 


54*  T  A 

•      Siberi ,  106 
Antidote  de  Mithridate, 

Antophilli,  i^g 
An  fer  maris,  418 
Apua , 

Apium  dulee ,  .  .  UA 
Aqua ,  481 
Arbres  qui  fournirent 
de  l'eau  a  boire ,  474 , 
Arecca,  495- 
A  ries  ,  iji 
Armeniaca ,  11 
Articjiaux ,  110 
Afarath,  491 
Afparagus  %  izj 
Afperges,  121 
Avelines  7Z ,  en  dra- 

'  g**,  .  7? 
Avellana* ,  itof 

AVeruon  pour  le  fromà- 

Avis  Cypriajif ,  pi&u- 

Avoine  m>  en  pain,  ibid 
mondée,ou  gruau^oz 
Aurantium  y  fi 
Aureum  malum  ,  ibid 
Axîs  ,  491 
Azarolus ,  67 
Azeroles  f  é£ 
Azerbes ,  i$i 

B 


BLE 

Bangué , 
Barbeau  , 
Barbe  de  bouc , 
Barbillon  , 
Barbot , 
Barbotte , 
Barbûe ,  , 
Barbus  , 
Bafïiic  , 
Bafilicum , 


49* 

420 

m 

& 

m 

■  ibld 


Bayes  de  laurier  i±9  , 
de  genièvre  en  boif- 


(bn 


f4J 
344 

a/* 

ZI 


jDAlauftcs, 


—  ,  4° 

Baleine,  451 

Ban,  j}7 


BecafTa, 
Becaffe , 
Becaffine  , 
Bélier , 
Beguefigues, 
Berberis  , 
Berieocia  r 

BêtéfâVé, 

Betes ,  _ 
Betoine  en  Boifïon  ,  y  4} 
Betré,  ou  Berelé,  451 
Beuf  t)6 ,  fauvage ,  ibid 
Beure ,  z&S 
Bezoard  animal  ,  4)8 
Biche, ,  zéo 
Bière ,  fij.'  manière  de 
la  faire ,  ;  17  ,  &  fuivt 
Bière  appellée  aile  , 
&  manière  de  la  fai- 
re, JZJ 
Bigarreaux  ,  17 
Bifcuitaiiifé ,  i©f 
Blé  ,  no.  Blé  barbu, 
ru.  de  Turquie  ,  nr, 
blé  noir,  ouSarazin, 

ibid. 


<2 


DES  M  ATI  ER  ES. 

feoiflôn,    46$  &  468, 
Boiflba  fîmple  ,  facti- 
ce &  compofée ,  469 
Boiffon  qui  enyvre ,  480 

&  fuiv. 
Ëoitibn  faite  avec  du 
The  ,  avec  du  Seigle 
rôti  £11  ,    avec  de 
l'a  ni  s  £45  >  des  bayes 
de  genièvre  ibid  ,  de 
labecoine  ibid;  de  la 
fauge  ibid  ,  du  fe- 
nouil ibid ,  de  la  Co- 
riandre/^, de  Ro- 
marin 5-38  ,  du  Chô-  Calafu 
colac  ^i^de  Caffé,  5-3  j 
de  Capillaires ,  £44 
Boletus ,  1^ 
Bon,  J37 
Borrago  f  i$i 
Bofa ,  ^3 
*ouc ,         Bouc  châ- 
tré , 
Bouillie  , 
Bouillon  de  Coq  $ 


50, 


C^Acao ,  jy 
Cachou  ,  i9j  ,  préparé, 

Cafté  ,  5-35-.  Manière 
de  le  préparer  537  , 
en  boiilbn  ,  jjg 
Cahué,  y  37 

Caillé,  ,  a8f 

Caillé  du  lièvre  ,  îét 
Caille,  316 
Caillette  d'agneau ,  24S 


Calémars 


198 
40» 


ibid 
103 

ajo 
5R 

m 
398 

Suna  ,  Bunchos  ,  Bun- 

J57 

*8i 


Bourachc  , 
Braime, 
Brebis, 
firoccoli , 
Brochet , 
Euglofe, 
Bu<ilotfum  • 
Buglolius  , 


nu 


Burlatom, 
Butjrrura  % 


Canard  303.  Sauvag.30* 
Canelle ,  1^ 
Canis  ponticus  4^ ,  flu- 
viatilis,  45-7 
Capclla,  337 
Capillaires  en  Boiffon , 

Câpres ,  89 
Câprier , 

Caput  monachi ,  izt 
Caraque,  gros  Caraque9 

Carcharias  ,  431 

Caricae,  34. 

Carotta ,  178 

Carottes  f  177 

Carpe  ,  357 

Caryophillus  ,  ij> 

CaflTaves,  lof 

Cartîa  lighea  t  101 

Cafliî*,  331 
Caffonadc,  ou  Carton*. 


3d  by  Google 


54*  T  A 

Caftanca  f  80 
Caftor ,  4^  1 

Cavehannes,  737 
Caftoreum  ,  4^4 
Gtufes  de  l'altération 

des  Vins  ,  487 
Céleri,  ^3 
Cepa  ou  Ca:pe  ,  i8j 
Cepa  Àfcalonia ,  i8£ 
•Ccrafus  ,  lS 
Ccrcifis  17g  ,  d'Efpagne, 

thid 

Cerefoliam,  I4f. 
Cercviûa .  /14 
Cerf,  if8 
Cerfeuil .  143 
Cerifcs  ,   17.  Ceriïes 

confites  y  }  fcches  , 

ihid 

Cerveau    d'animaux  , 
11  f 

Cerveau  de  perdrix,  jty 
de  Coq  194  ,  de  La- 
pin i  .  171 
Cervelle  de  lièvre  ,  i£8 
Cervus  ,  264 
Chaa,  5-42 

Chaerophillum ,  144 
Chîerefolium ,  145- 
Chair  d'animaux  muf- 
culeufe,  n8 
Chair  d'Ours ,  de  Loup, 
de  Renard,  de  Ta- 
randus ,  de  Chèvre  % 
de  Cheval \  118 
Chair  d'Afne,  de  Cha- 
meau ,  de  Chien  ,  de 
Chauvefouris  ,  219, 


BLE 

de  Rhinocéros ,  it 
Panthères  ,  de  Cro- 
cocfiles,  de  Lion,  d'E- 
leplnnt ,  de  Serpent, 
de  Singe,  Se  d'Hom- 
me 130  ,  de  Brebii 
if  o,  de  Cerf  iéo  ,  de 
Chapon  293,  de  Che- 

*  vre tfi ,  deClievreuil 
tSSt  d'Eturgeon  J89  , 
de  Mottelle  $7!  ,  de 
Goujon  37^ ,  de  Co- 
chon 14.1,6c  défendue 
aux  Juifs  133 ,  &  à 
quelques  autres  Na- 
tions 145 ,  de  Dam 
2X7  »  Carpe  5^9  , 
deMouton  118  Se  ifo, 
de  Beuf ,  de  Vache , 
de  Taureau  ,  de 
Sanglier  147  ,  de 
Veau  13^ ,  d'Oyc  jo*, 
de  Tortue ,  4^0 

Chair  défendues  à  quel- 
ques Nations,  251  & 

Champignons  161,  de 
mer  ,  167 
Chapon .  292 
Châtaignes ,  &o  Se  103 
Chatons  de  Noifetier, 

Chaube, 

Chauvefouris,  213 

Chervis ,  180 

Chèvre ,  t 

Chevreau ,  ifi 

Chevretes ,  444 


DES    MATIERES.  549 

Chien  de  mer  ,        451  *  Coeur  d'animaux , 

*  Coeur  de  Brocher  577  » 
de  lièvre  ,  i£3 
CoiFc,  537 
Coffi ,  ïbid 
Coins  jj-,  confits  ,  37 
Concombres  4} ,  con- 
fits 44  ,  fauvages  45» , 
de  mer  ,  ibid 
Coq ,  2^3 
Coq-d'Indc ,  194 
Coquo, 

Corago ,  ijz 
Coriandre  xoi,  en  boif- 

(on,  101& 
Cormes ,  ou  Sotbes ,  63 
Cornes  d'animaux  xif, 
de  Cerf  z6j,  de  Bcuf , 


Cheureuil ,  if+ 
Chicorée  117  >  fauvage, 
118 

Chloropodes ,  141 
Chocolat ,  jji.  Manière 
de  le  préparer  £33  ,  en 
boillon ,  534 
Choux  114,  blancs  pom- 
mez 116  ,  mufqucz 
117  ,  Choux  fleurs 
ibid  ,  rouges ,  ibid 
Cibus  pauperiorum,  369 
Chicorium,  115 
Cidre  ,   504,  Manière 
de  le  faire,  fo6  &  fui v. 
petit  Cidre  fo8,  Ci- 
dre appelle  Poire,  ibid 
Cinara  ,   .  uq 
Ciunamomum ,  i££ 
Citrum ,  57 
Citrons     ,  Citron  lar* 
dé  de  gerofles ,  ff 
Citrouille  48^  Citrouil- 
le d'Egypte ,  45 
Citrullus  49 
Cloux  degeroflles ,  1^7 
Coca ,  49^ 
Cçccali ,  72 
Cochenil!e  Sylyeftrc  , 

Cochon  ijj,  de  lait  14; , 
fauvage  144,  de  nier 

Colfa  ,  17 
Confitures  de  grofïeil- 
les  iX>  à*  ccrifes  1^ 
de  prunes  tjvde  coius 

Î7  - 


1Î2 

Coin  ede Cerf,  herbe, 
171 

Cornichon ?de  Cerf,  2  63 

m 

21 

37 

il? 

7$ 
lio 

confites , 


Coronopus, 
Corylus , 
Cotignac, 
Corurnix  , 
Coudrier , 
Couibaria  , 
Courtes  46  , 

.47 

Cielipn  145  ,  Crcllon 
alenois  ,    iyo&  ifi 

190 

m 

Y7 
3  do 


Crêtes  de  coq  , 
Crocodiles , 
Crocus , 
Cuntculus  , 
Cydouia , 
Cyptiïius  y 


5° 


T  A 


A  des,  ou  Dates , 

Daâylus,  |i 
Daim  ,  iy6 

Dama,  ijj 
Datara,  4^1 
Dauphin ,  415 
Définition  de  la  Plante 

en  gênerai ,  x 
Delphinus ,  419 
Densleonis,  izS 
Dents  de  Raye  4.06 ,  de 

Sanglier ,  147 
Deftruftion  du  Vinai- 


gre 


Diacar/on ,  ou  Dianu- 
cum  ,  71 
Différence  générale  des 

49i 


animaux  , 
Domiporta  f 
Dorcas , 
Draco, 
Dutroa  » 


E 


'Au,  471 
Eau  de  fontaine  %  de 
puits  478  ,  de  pluye 
47f ,  de  neige ,  &  de 
glace  ibii ,  diftillée 
de  plufieurs  arbres 
ibii  y  de  rivière  t  481 
Xaux  conftnables  pour 
Bière ,  jij 


BLE 

Eau  de  fontaine  pétri- 
fiante ,  &  qui  femble 
fe  pétrifier  elle  -  mô- 
me, 


Eau  qui  enyvre ,  4S0 
Eau  de  fraife  10  ,  de 
framboife     de  gro- 
feillcs  i6_t  de  verjus, 

Eau  qui  diftillc  de  la 
vigne ,  61 
Eau  de  miel  pour  boif- 
fbn ,  yif 
Eaux  de  vie ,  ou  liqueurs 
inflammables  yif ,  la 
manière  de  les  faire, 

f  17  »  &  fuiv* 
Echalote ,  i8f 

Ecorce  de  câprier  ,  3c 
de  fa  racine  jo ,  de 
citron  ^4  ,  de  citron 
confite  ibii ,  de  gre- 
nade 40 ,  de  meu- 
rier  f  ; ,  de  limon  $6 , 
de  noix  ^»  103  > 
d'orange ,  ja 

Ecrevifîes  442, ,  de  mer, 

441, 
Elaterium , 

En  chois  • 

Eperlan  f 

Eperlanus, 

Epinars , 

Epinevinette  , 

Erythrar, 

Erythrinus , 

Erytropodes, 

Efpeautre  4 


m 

.m 
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Efprirs  inflammables,  & 
là  manière  de  1  Sfirer 
fiy,  tirez  de  dirieren- 
res  matières  ,  itid 
Eftoauc  d'animaux,  116 
Eftrngon,  140 
Etourncau ,  3^4 
Erurgcon  ,  £87 
Excremcns  d'Oye  jo?  , 
de  Sanglier ,  247 


F 


Agopyrum ,  m 
Fafanus ,  31$ 
Fauvete  317,  à  tête  noi- 
re ibid  ,  roufle  ibid  , 
Fauvette  nommée  a- 
lebatte  ibid ,  à  gorge 
rouge ,  ibid 
Fenouil  iq&  ,  en  boi{- 
fon,  £45 
Fenouillette  ,  yji 
Feuilles  de  frambroifier 
11  ,  de  grofelier  17  , 
de  bangué  492,,  de  be- 
toine  en  boiflbnf43,de 
coca  496  ,  de  datura 
491,  de  panais  177  > 
d'olivier  87  ,  àp  ro- 
marin en  boiffon,  £4J 
de  fauge  en  boiflfon 
ibid ,  de  fèves  $z  ,  de 
thé,  5-42 
Fèves  51  ,  d'Amérique 
$i ,  feches  ,  ibid 
Féveroles ,  $6 
ïiber ,  4yy 
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FiceduL ,  '  32É 

Ficus  3$ ,  Ficus  pnfîîr,  34 
Fiante  de  cailu  ji^  ,  de 
•  chèvre  273  ,  de  co- 
chon 245  ,  de  beuf 
1Y)  ,  de  lièvre  iCS  , 
de  pigeon  300  y  d'ou- 
tarde ,  310 
Fiel  d'agneau  248 ,  de 
brochet  5£7_jdc  carpe 
360  ,  de  chevreau  173, 
de  chevreuil  if  f  ,  de 
cochon  144,  de  beuf 
239  ,  de  coq  2^4 ,  de 
daim  2^2  ,  de  fan- 
gHer  242  ,  de  lièvre 
ié£  ,  de  mouton  zfr, 
de  perdrix       ,  de 
raye,  406 
Figues  32,  Figues  d'In- 

Fines  épices  ,  xo$ 
Fiftici ,  22 
Flételet ,  3^ 
Fleurs  de  franïboifèr  u  , 
de  geneft  d'Efpagne 
^o  ,  de  grenade  40  , 
de  mufeade  i$z  ,  de 
néflier  6f ,  d'orange 
f  1  ,  de  pêcher  2/ ,  de 
feves  $2.  Fiez  ,  3^ 
Formation  des  fels ,  2^3 
Foye  d'animaux  ,  22^ 
Foye  de  mottclle  jjj  ,  . 
de  barbotte  374,  de 
canard  30  f»  de  daim 
2j7  ,  de  lièvre  16&  t 
de  raye  t  40* 
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Fraga ,  m 
Frais  de  grenouille,  447 
Framboifes  ,  iô 
Franiboefia ,  h 
Fraifcs ,  8 
Fromage  183 ,  de  brebis 
i8y  ,  de  chèvre,  iStf, 
de  vache ,  a8£ 
Fruit  de  r  Arecca ,    49  f 
Fundulus ,  Î7S 
Fungus,  Ûi 
G 


G 


Ladius  , 
Galcrira,  îii 
Galiinago ,  |44 
Gallopavi ,  196 
Gelcc  de  corne  de  cerf 
z6$  ,  de  pommes  30, 
de  grofcillcs ,  xf 
Gclinote  de  bois ,  507 
Génération  du  lait  174  > 
des  animaux ,  uf 
Gcneft  d'Efpagne  , 
Gerofles  1^7  ,  Gcroflc 
royal ,  1^ 
Çingcmbrc  19$  >  en  la- 
lade  ry  4  -,  confits,  r?  f 

Glace ,  47/ 
Gland  de  chêne  10S ,  de 
hêtre ,  ifcW 
Glandes  d'animaux,  114 

Gobius,  b  37  f 
Gomme  d'olivier  ,  87 

Gotion,  574 
Gouffcs  de  fèves  ,  «>i 
Çraiffe  d'animaux ,  11; 
ftrajlfe  d'anguille  367  # 


B  L  Ë 

de  brochet 
caille  J15 ,  de  canard 
jO£ ,  de  cerf  165 ,  de 
cochon  2jj,  de  coq 
a?4,  de  lievre  z61  , 
de  grue  323  ,  d'ourar- 
de  jio  ,  d'ombre  37} , 
de  beuf  24?  ,  de  lapin 
171  ,  d'ortolan  313  , 
d'oye  303  3  de  phai- 
fan  31J  ,  de  poule 
29q  ,  dcfang1iert47> 
de  truite  371,  de  veau, 

Granata ,  41 
Grenades  38  ,  de  mer , 

40         .  , 
Grenouilles  44/  ,  de 
mer ,  *M 
Grives ,  }V 
Grofeille  du  grofelicr 
épineux  i± ,  en  grap- 
pe du  grofciier  non 
épineux  14,  confîtes, 

GrofTularia  fimplici  aci- 

no ,  Î4 

Groflulus ,  H 
Groiïus  ou  Gro'ffa , 

Gruau ,  101 
Grues, 

Grutum,  M 

Guignard ,  îîl 

Guignes,  ll 


H 


H 


Haran  jS*?  frais, 
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&foré,  j9o 
Haricots  t  $6 
Heliantemum ,  tubero- 

fum  ,  indicum  ,  161 
Herba  ftellaria  ,  173 
Hircus, 

Holoturion  ,  £18 
Hordeum,  ni 
Houblon  113  ,  employé 
dans  la  Bière  , 
Huile  vierge  8£,  d'a- 
mandes 76,de  noyaux 
•d'abricots  11,  d^i  fruit 
<le  canelle  101  ,  de 
noyaux  de  pêches  , 
«Tolives  ,  &  la  ma- 
nière de  la  tirer  8£  & 
fuiv.de  marfbuin  41  ^ 
de  tortue  441  ,  de  fe- 
mence   de  Courge 
42  »  àc  noix  6$  ,  de 
pignons  73  ,  de  fe- 
mence  de  moutarde , 

Huirres  ,  439 
Hydromel  vineux  jn , 
&  la  manière  de  le 
faire  y  n  e£*  Hy- 
dromel ordinaire  f  14 
Hyppoleuci ,  341 
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Juglans, 
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I 


Nteftins  d'animaux, 

uà    •  * 
Intubus  ,  oH  ïntybus  » 

119 

Jejumts,  41 S 


Abrax,  41; 
Lac  ,  19$ 
Laéhica ,  117 
Lait  17^  ,  de  quoi  com- 
pote 27  7,  qui  fe  trou- 
ve dans  les  vierges,  8c 
les   animaux  mâles 
ibid  ,  caillé  i£o  »  de 
beurre  ,  i8j 
Lait  d'anefle  Z78  ,  de 
brebis  27^  %  de  cava- 
le /i/^ ,  de  chameam 
119     Z79,  de  chèvre 
17 8, de  femme  ibid,dz 
jument  21S  d*  2-72  * 
de  truie        ,  de  va- 
che, ibid 
Lait  d'amandes ,  7? 
Laitue,  Uf 
Lamia,  441 
Lamantin ,  414 
Lampetra ,  381 
Lamproye  J75,  de  mer, 
;8o 

Langue  d'animaux ,  114 
Lapin ,  arff 
Lard  vieux  f  24} 
Laurier,  149 
Lentes ,  $8 
Lentilles ,  ibid 
Lepus ,  i^î 
Lièvre  264  ,  blanc  , 

x6£ ,  hermaphsoiiie , 

16;  A  a 
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Limaçons  9  435- 
Limande ,  596 
Limonade ,  57 
Limons,  y  6 

Liqueur  d'érable  jio , 
île  bouleaui£/^  «  d'or- 
raca  ,  de  forbes  , 
ou  cormes  £4  ,  qui 
di  Aille  naturellement 
des  fommitez  de  vi- 
gnes Autres  li- 
queurs inflammables, 
fpiritueo(ès,&  vineu  - 
fes  484 ,  &  fuiv. 


Loligo ,  411 
Loup  des  Eaux  377  ,  Ma- 
rin ,  41  a 
Loutre ,  4^ 
Lucius ,  357 
Ltttra ,  4;* 

M 

M  Acarons  itaman*. 

Jes,  7* 

Macis ,  i^a 

Mâches  ,  15-4 

Macreufe ,  30* 

Manati ,  42^ 

Maialis  ,  140 

Majorana ,  147 

Malacotone*,  38 

Mala  punica ,  41 

Malicorium ,  40 


Manière  de  vivre  des 
Allemans  ,  des  Polo- 
nois  ,  des  Anglois  , 
Italiens  >  des  £fpa- 


L  E 

gnols  ,  &  des  Fran- 
çois 117.  Deplufîeurs 
Peuples  Septentrio- 
naux, des  Turcs,  des 
Tartares  modernes 
iz8.  Des  Arabes ,  des 
Egyptiens,  des  Peu- 
ples du  Sénégal ,  de 
la  Guinée  &  de  la 
Chine  119.  Des  Afri- 
cains ,  des  Améri- 
cains ,  X3* 
Manière  défaire  le  fro- 
mage 187 ,  de  faire 
le  pain  io£  e>  fuîv, 
de  tirer  le  feldc  l'eau 
de  mer  114 ,  de  trou- 
ver les  truffes ,  itfo 
Manière  de  faire  la  bie- 
rt  s l'aile  J14  ,  le 
vin  4^.  &  fuiv.  le 
vinaigre; 00  ,  lever* 
jus  yoi ,  de  tirer  les 
aigres  de  plufieurs 
fones  de  liqueurs 
joi  ,  Toxicrat  504, 
le  cidre  yof ,  le  poiré 
f  fil ,  le  vin  de  coins 
S 09  ,  le  vin  d'ananas 
ibid  ,  de  febanfeou 
ibid ,  de  febeffes  & 
jujubes ,  ibid  ,  de  fura 
ou  taddi  f  10  ,  d'or- 
raca .  ibid  ,  de  bon* 
leaiAw  ,  d'érable 
ibid  ,  de  racines  de 
noyer  ibid9  l'hydro- 
mel vineux  fit ,  le 


1 
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irommun  fij. ,  Poxi- 
mcl  fij  ,  l'eau  miel- 
lée ibid%  l'eau  de  vie, 
&  autres  liqueurs  in- 
flammables tirées  du 
ris ,  des  dates  ,  des 
canes  de  fucre  ,  d'ho- 
loturion  5  le  ratafia 
&  la  fenouillette  5*27 
&  [mv.  le  chocolat 
SiïM  caffé  n7>le  Thé 
j^les  boiflons  de  fe- 
gle  rôci  f  41,  de  bayes 
-de  genièvre  ^43,  fe- 
mences  d'anis  ibid.de 
fenouil  ib.  de  corian- 
dre ibid  .feuilles  de  be- 
toine  ibid.àt  fauge  ib. 
de  romarin  ib.  de  for- 
bes  ou  cormes ,  64 
Maquereau ,  38* 
Marjolaine,  146 
Marona ,  4^1 
Marons ,  lr 
Marfoin ,  415 
Mafquiqui ,  i$6 
Matières  folides  qui  en- 
y  vrent ,  491 
Mays ,  m 

Meconium,  494 
Mel  ,  ,f4 
Melampodes ,  341 
Meleagridcs  ,  295- 
Melette ,  $24 
Melon  45, Melon  d'eau 

M&nbrane  intérieure  de 
l'eftoouc  de  h  poult, 
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Mente,  jj4 
Mcntha ,  134 
Mères  de  gerofle ,  19$ 
Mengus ,  J07 
Merifes,  jj 
Merlan ,  3*4 
Merles, 

Merluche  f  410 
Merula ,  jij 
Mefphilui  ,  *j 
Meures  éi  ,  blanches  , 
£2. 

Meuriers  oyfeaux  517  , 
blancs ,  ibid 
Mie  de  pain,  i©t 
Miel  $48 ,  blanc  371 ,  de 
Narbonne      ,  jaune 
ibid 

Milium,  104 

103  &  lit 


Millet ,  103  &  ut 
Moele  de  l'épine  des 
animaux ,  tif 
Moele  de  bouc  173 ,  de 
carf  ,  de  perdrix 
313  ,  de  yeau  n£  ,  de 
beuf  ijj  ,  d'arbres  , 
103 

Molua  major  ,  41* 
Morilles ,  167 
Morue  ,  418 
Morum ,  63 
Mofcouade  grife ,  109 
Mottelies,  j7é 
Moucles ,  4îi 
Mouft ,  4^  4 

Moutarde  ii£  ,  de  Di- 
jon 187  <,  pour  les  fau- 
ces ,  ibid 
Aaij 


5j£  TA 

Mouton  ;  Z49 
Muge  ,  ou  Mujon  ,  ou 

Mulet ,  41; 

Mugil ,  >»4i8 

Murama ,  381 

Mufcade  131 ,  mufcade 

mâle  ibid  ,  confite  , 

191 

Mufculus ,  434 

Muftum,  484 
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Nux  mofcaea  ; 


*9J 


N. 


N 


Afturtium  y 
Navets , 
Navette  , 
Nèfles , 
Néflier ,  . 
Neige , 
Nicotiana, 


if 

ÙA 

479 
42* 


Nids  d'oyfea*x  ,  J48 
Nigretta ,  w 
Noga ,  76 
Noifettes^  71 
Noifèrier ,  7j 
Noix  69.  Noix  antidote 
71.  Dianucum  ibid , 
confites  y  70 
Noix  mufeades  i^i^con- 
fîtes  f  ibid 
Nourriture  des  plantes , 

Noyaux  d'abricots  %z  , 
de  pêches ,  25- 
Noyer ,  71 
Nuces  pinea: ,  7± 
Nux  juglans  *  #  21 
Kttx  regû  > 


o 


Cimum ,  i/8 
Oculus ,  401 
Ochropodes ,  341 
Oenomeli,  fij 
Oeufs  344,  de  corbeaux, 
347  ,  de  paon  ifo/,  de 
feiche  411,  d'outarde 
3T0 

Oignon ,  181 
Olea ,  87 
Olivier  ibid  ,  (âuvage 
ibid.  - 

Olives  8z,  confites  83, 
Olives  pichoiincs  9 

Ombre  ,  571 
Omphacomeli ,  jif 

Opium ,  49Î 
Opinion  de  Pytagore, 
d'Empedoclc  ,  de 
Porphire ,  de  Pluiar- 
que  &  autres ,  ajt 
Orangeatj  fi 
Oranges  ,  4* 
Orge  ut ,  mondé,  le* 

Orraca ,  Sl° 
Ortolan  +  Jir 
Orrygometja,  $4° 
Oriza  ,  ici 
Os  d'animaux  zzf ,  de 
têtes  de  carpe  ffl»  <te 
feiche  411 ,  de  bro- 
chet, if  7 
Ofriile  ?  xj» 
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Oftreumwoftrea,  442,  Phœnieobalanus , 


Outarde,  309 

Ova,  £48 

OxaJis,  138 

Oxiachanta,  ^  63 

Oxicrat ,  5*04 

Oximel  ,  jif 

Oye  joo  $  &c  mer,  418 

Oyfeaux  divers ,  jjj 
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ibid 
du 


Ain  107 ,  de  glands, 
de  chefne  &  de  hêtre 
108  ,  de  châtaignes 
Si  &  102  ,  de  dates  £8 
&  io£  ,  de  caflavefc 
ibid ,  de  plâtre  ibid, 
de  moe  le  d'arbre  ibid, 
de  poiffons ,  de  co- 
quilles de  noix,  ibidy 
de  courbaria  ,  110,  de 
blé  froment  ibid,  de 
feiglc  ibid  ,  d'orge 
m  9  d'avoine  ibid  , 
de  blé  noir  ou  fara- 
2in  ,  ibid  ,  de  Mays 
ou  blé   de  Turquie 


Palma , 
Palmier , 
Palumbus  , 
Panne , 

Parties  génitales 

coq, 
Pafler  larvis , 
Pafleres  fquammofi 

Paflular,  ûo 
Paftenaque ,  407 
Paftinaca,  172 
Patifleriés  ,  •  iij 
Pays  propres  pour  faire 

la  bière  yio  ,  l'hydro- 

mel ,  yi* 
Peau  d'anguille  368,  de 

pieds  d'oye ,  303 
Pe&ines ,  39f 
Peliopodes, 
Penides ,  2.1a 
Pépins  de  poires ,  32, 
Perça ,  \6\ 
Perce-pierre  ou  Pafle- 

pierre  iyy  ,  confite  , 

Perche,  361 


ibid  ,  de  millet  ,  de  Perdix  311  ,  marina  397, 


ris  ,  de  panis,  de  blé 
barbu  ,  deipeaucre , 
ut 

Pain  à  chanter  ,  113 
Panis  azimus  ,  ibid 
Panis  ,  ibid 
Panis  (èmence  *  m 
Phocœna ,  415 
Phoca  ^  4]t 


ruftica  ,  344. 

PJrdris ,  JII 
Perfîcamala,  zf 
PerfilijS,  de  Macédoi- 
ne, ils 
Pefcheszt,  confites,  14 
Petit  cidre ,  fo8 
Petrofelinum ,  140 

Petum  f 

A  a  «J 
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Phaifan  jtj  ,  de  mon- 
tagne nommé  Uro- 

galle  >  3V 
Jhaiîanus  montanus  , 

itidy  aquaticus,  399 

Phafeoli  0**  Phafeli ,  ^8 

Phiftacia,  76 

Phoenicopodes  ,  j^i 

Pheopodes ,  i&rf 

pieds  d'animaux  zi$  , 

de  veau ,  2?$ 

Pierres  de  la  tcfte  de 

perche  j|j  >  de  la  tête 

de  lamancin  4x4  >  de 

merlan  ,  }8; 

Pigeon  15*  ,  ramier, 

Pigeonneau,  297 
Pignons  2*1  Cïl  d**géc» 

Pimprenelle  ,  îyS 
Pimpinella  ,  i?8 
Pinei  ,  ^  75 
Pifcis  ignobilis ,  \6$ 
Piflfenlit ,  1^8 
Piftachcs  2ii  **g&> 

Piftacia,  phiftacîa,  fifti  - 

«i>  71 
Pivoines ,  3*1 

Plantes  ,  viennent  tou- 
tes de  femence ,  3  & 

Plâtre  ,  xo f 

Plie ,  £94 
Plongeon  ,  507 
Plumes  de  perdris  ,  jij 
Pluvialis  f 


LE 

Pluvier  ± 
Poil  de  lièvre 
Polype , 
Polypus  , 
Poire  , 
Poireau , 
Poîrées  y 


44 
412, 

roirecs , 

Poires  jo  ,  tapées,  ibid 
Pois  9±>  verds  J4  ,  fees, 
ibid 

Poiflbn  qui  enyvre,  4^1 
Pifum ,  9f 
Poivre  noir  103  ,  confie 
104,  mâle  &  femelle 
20  5 ,  blanc  ibid  ,  fon 
origine  ibid  ,  long 
±06 

Pommes  %$, ,  cuites  a^ 
en  gelec  jo ,  tapées  , 
ibid 

Pommes  de  pin ,  79 
Ponticar ,  21 
Porca ,  141 
Porcellus  ,  141 
Porrum ,  145 
Porc  ij9  i  fauvage  144, 
.marin ,  419 
Forças,  a  1-4 

Ponle  187  ,  d'eau  J40, 
de  Cos ,  i%9 
Poulet ,  190 
Poumon  d'animaux  , 
îy  ,  de  lièvre,  ifS 
Pourpier,  14  f 

Prarcocia ,  lî 

Prefurc,  1)6 
Pruneaux ,  17 

Prunes  y ,  confites  17, 
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?|uij  cnyvrent  491 , 
auvages  ,  €§•  fuiv. 
Pfeudobezoard ,  1^4 
Pyra ,  jx 

C^Uadratulus  f  }9f 
Quarrclet,  394 

R 

R  Acine  de  meuiier 
*3 ,  de  noyer  510 
Raifort,  us 
Raifins  y8  ,  fecs  ,  de 
Damas  de  Corinthe 
4o  ,  vers  ,  confits  f 
ibid. 

Rana  447  ?  fylvcftris  , 
44; 

Rapa  $  17» 
Raphanus  170 ,  ruftica- 

nus ,  ibid 
Rapunculum ,  174 
Rapuntium  majus ,  ibid 
Rafle  338  f  d'eau,  359 
Ratafia ,  f  jr 

Racte  d'animaux ,  1*3 
Rave  itf8 ,  de  Limoufîn, 

170 

Raye  404  f  feiche  & 
fallée,  40  f 

Raya  f  40 * 

Reins  ou  rognons  d'a- 
nimaux 11),  dp  lièvre 

Reponfc,  173 


T  I  E  R  E  S.  SS9 

Requiem,  4^ 

Rhumbus ,  359 

Ribes ,  iy 

Ris ,            101  &  nz 

Rocamboles ,  i8f 

Roflignol ,  J18 

Rubecula  ou  Rubellio  , 

}JO 

Rubellio,  401 

-  Rouget ,  401 

Rubus  idarus  f  îz 

Ruftieula  t  344 

Ru  m ,  ji/ 


s 


AFran , 
Sagdu , 
Sal, 

Salidarius , 
Sallicoques 


m 

10, 

iif 
44+ 


Salmerô  ou  Salmerius, 

5*3 
Salmo  , 

Sang  d'animaux  ut  é 
de  quelques  animaux 
défendu    aux  Juifs 
xjj  ,  de  bouc  2j$ ,  de 
cerf  1É4  ,  de  cheval 
118 ,  de  daim  if  7,  de 
lièvre  168  ,  d'oye  joj, 
de  perdrix  311  ^  de 
pigeon  198  ,  de  tor- 
tue, 4ji 
Sanguinea  caflèa,  438 
Sanglier ,  144 
Sanguiforba  y  138 

SarccHc ,  Jof 
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Sarcla  ou  Sardina ,  392, 
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